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RESOLUCION DE DIRECCION EJECUTIVA
N.c0%® -2018-SANIPES-DE

Surquillo, ZMARZMB

VISTOS:

El Informe Técnico N.° 005-2018-SANIPES/DSNPA, emitido por la Direccién Sanitaria
y de Normatividad Pesquera y Acuicola; el Memorando N.° 087-2018-SANIPES/OPP, emitido por la
Oficina de Planeamiento y Presupuesto; el Informe N.° 108 -2018-SANIPES/OAJ, emitido por la
Oficina de Asesoria Juridica; el Memorando N.° 153-2018-SANIPES/SG; y el Informe N.®122 -2018-
SANIPES/OAJ; y

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo 6 de la Ley de Inocuidad aprobada por Decreto
Legislativo 1062 se establece que la produccion, importacion y comercio de alimentos destinados al
consumo humano esta sujeta a la vigilancia sanitaria, a fin de garantizar su inocuidad, en proteccion

a la salud;

Que, asimismo, el articulo 11 del Reglamento de la Ley de Inocuidad, aprobada por
Decreto Supremo 034-2008-AG dispone que la vigilancia sanitaria de los alimentos y piensos de
origen pesquero y acuicola que se desarrolla en todas las fases de la cadena alimentaria, lo que
incluye la vigilancia de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos que puedan afectar a estos
alimentos y piensos, esta a cargo del Instituto Pesquero ITP a través de la Direccién del Servicio
Nacional de Sanidad Pesquera SANIPES. Dicha autoridad se encargara de formular la normativa

especifica;

Que, através de la Ley N.° 30063, se crea la Organismo Nacional de Sanidad Pesquera-
ANIPES como un organismo técnico especializado adscrito al Ministerio de la Produccion,
encargado de normar, supervisar y fiscalizar las actividades de sanidad e inocuidad pesquera,
acuicola y de piensos de origen hidrobiolégico, en el ambito de su competencia, el cual tiene por
objeto lograr una eficaz administracion que establezca aspectos técnicos, normativos y de vigilancia
en materia de inocuidad y de sanidad de los alimentos y de piensos de origen pesquero y acuicola,
con la finalidad de proteger la salud publica;

‘ Que, asimismo, el articulo 9 de la citada Ley establece que, SANIPES tiene entre sus
-funciones formular, actualizar y aprobar reglamentos auténomos, protocolos y directivas, entre otras
‘normas, en el &mbito de su competencia, vinculados a aspectos sanitarios de inocuidad que regulan
" la captura, extraccion, preservacion, cultivo, desembarque, transporte, procesamiento, importacion



y comercializacion interna y externa del pescado, de productos pesqueros, acuicolas y de piensos
de origen hidrobiolégico; '

Que, por su parte, el Reglamento de la Ley de Creacion de SANIPES, aprobado por
Decreto Supremo N.° 012-2013-PRODUCE, en los literales f) y g) del articulo 5, dispone que es
funcion de SANIPES planificar, organizar, dirigir, ejecutar y evaluar planes, programas y actividades
de vigilancia y control sanitario en el ambito de la explotacion de los recursos pesqueros y acuicolas,
piensos, aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura, y en lo relacionado a la sanidad
de los recursos hidrobiolégicos procedentes de la acuicultura y del medio natural (silvestre), en el
ambito de su competencia; asimismo, tiene la funcién de realizar acciones de auditorias y/o
inspeccién, control sanitario en todas las fases de la actividad pesquera y acuicola y en la sanidad
de los recursos hidrobiologicos procedentes de la acuicultura y del medio natural (silvestre), piensos,
aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura;

Que, el articulo 40 del Reglamento de Organizacion y Funciones de SANIPES,
aprobado por Decreto Supremo N.° 009-2014-PRODUCE, establece que la Direccién Sanitaria y de
Normatividad Pesquera y Acuicola, en su calidad de autoridad técnico normativa a nivel nacional, es
responsable de formular y proponer la normativa sanitaria del sector pesquero y acuicola, y los
lineamientos y estrategias sanitarias para el desarrollo de las actividades pesqueras y acuicolas.
Asimismo, propone la Politica Sanitaria a la Direccién Ejecutiva y, a efectos de formular, actualizar y
aprobar normas sanitarias en el ambito de la competencia de SANIPES, propone reglamentos, guias,
procedimientos, documentos habilitantes, entre otros, los que se constituyen como de cumplimiento
obligatorio;

Que, el articulo 46 del mismo cuerpo normativo, dispone que la Direccion de Supervision
y Fiscalizacion Pesquera y Acuicola es el 6rgano de linea responsable de establecer, conducir y
desarrollar las acciones  de supervision y fiscalizacion pesquero y acuicola para verificar el
cumplimiento de la normativa sanitaria aplicable a la inocuidad de los productos pesqueros y
acuicolas, productos veterinarios, pre mezclas, aditivos y piensos para uso en la acuicultura y a la
sanidad de los recursos hidrobiolégicos procedentes de la acuicultura y del medio natural (silvestre).
Ademas, planifica, organiza, dirige, ejecuta y evallia planes, programas y actividades de inspeccion,
auditorias, ensayos, capacitaciones y otros, para realizar la supervision en el ambito pesquero y
acuicola, de manera inopinada y programada;

Que, el proyecto de Procedimiento “Ejecucion del Control Oficial de Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion” tiene por objetivo establecer las actividades para
coordinar, dirigir y ejecutar el Control Oficial de los Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de
Exportacion (COPHNE), mediante la toma de muestra, ensayos de laboratorio y evaluacion de los
resultados de los Informes de Ensayo respectivos, con la finalidad de verificar el cumplimiento de la
normativa sanitaria vigente en aras de proteger la salud publica;

Que, a través del Informe Técnico N.° 005-2018-SANIPES/DSNPA la Direccion
Sanitaria y de Normatividad Pesquera y Acuicola, emite opinién favorable sobre la propuesta del
Procedimiento “Ejecucion del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de
Exportacion”;

Que, mediante el Memorando N.° 087-2018-SANIPES/OPP, la Oficina de

. Planeamiento y Presupuesto manifiesta que el Procedimiento “Ejecucion del Control Oficial de

.. Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion”, recomienda y da opinion favorable al

proyecto del Procedimiento; por encontrarse vinculado con las categorias de procedimiento,

subproceso, proceso y macroproceso mapeados por el SANIPES en el marco del transito a la Ley
= del Servicio Civil;
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Que, con Informe N.° 122 -2018-SANIPES/OAJ, la Oficina de Asesoria Juridica emite
opinion legal favorable al proyecto de Procedimiento “Ejecucién del Control Oficial de Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion”, recomendando su aprobacion; con cargo a dar cuenta
al Consejo Directivo cuando se instale;

Que, en tal sentido, se determina que el Procedimiento “Ejecucion del Control Oficial de
Productos Hidrobiologicos Nacionales y de Exportacion”, contribuira al reforzamiento de las
actividades inherentes a la Direccion de Supervisién y Fiscalizacion Pesquera y Acuicola de
SANIPES, dotandola de las herramientas normativas necesarias para el cumplimiento de las
funciones que le han sido asignadas, y para garantizar su operatividad funcional;

Que, de conformidad a lo establecido en el literal f) del articulo 11 del Reglamento de
Organizaciéon y Funciones de SANIPES, el Consejo Directivo tiene la funcién de aprobar las
propuestas de normas sanitarias en el ambito de su competencia, en concordancia con la
normatividad vigente emitida por el Ministerio de la Produccion. Sin embargo, el Consejo Directivo
de SANIPES no se ha instalado;

Que, en atencion a lo indicado en el parrafo precedente, debe tenerse en cuenta que la
Direccién Ejecutiva es el 6rgano responsable del funcionamiento de los érganos de linea y de dar
cumplimiento a los objetivos, estrategias y metas institucionales; siendo que el Director Ejecutivo del
SANIPES, en su calidad de titular de la entidad, ejerce la representacion legal e institucional ante las
autoridades publicas y privadas, nacionales o del exterior. En tal sentido, atendiendo a la
representatividad de dicho érgano y, a las funciones ejecutivas y de direccion que ejerce sobre todos
los demas érganos de la entidad, se considera que corresponde a la Direccion Ejecutiva emitir el
acto resolutivo que apruebe el proyecto de Procedimiento: “Ejecucién del Control Oficial de Productos
Hidrobioldgicos Nacionales y de Exportacion”, documento que coadyuvara al eficiente cumplimiento
de los objetivos, estrategias y metas institucionales; con cargo a dar cuenta al Consejo Directivo

cuando se instale;

Con el visto de la Direcciéon Sanitaria y de Normatividad Pesquera y Acuicola, de la
Direccién de Supervisién y Fiscalizacién Pesquera y Acuicola; de la Oficina de Planeamiento y
% \Presupuesto; y, de la Oficina de Asesoria Juridica; y,

De conformidad con lo dispuesto en la Ley N.° 30063, Ley de Creacién del Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES); el Reglamento de la Ley N.° 30063, aprobado por el
Decreto Supremo N.° 012-2013-PRODUCE; vy, el Reglamento de Organizacion y Funciones del
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), aprobado mediante Decreto Supremo N.°

009-2014-PRODUCE.

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- APROBAR el Procedimiento “Ejecucion del Control Oficial de Productos
/ Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacién”’, que en documento Anexo forma parte de la presente



Articulo 2°.- DISPONER la notificacién de la presente resoluciéon y anexos a los
interesados, asi como su publicacion en el Portal Institucional del Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES (www.sanipes.gob.pe).

Registrese y comuniquese.

MINISTERIO
ORGANISMO NACI
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ERNESTO BUSTAMANTE DONAYRE
Director Ejecutivo
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FICHA RESUMEN DEL PROCEDIMIENTO

Descripcién del Procedimiento

CONCEPTOS _‘L

Establecer Ias actlwdades para el Control Of cial de los Productos Hudroblologlcos Nacmnales y
de Exportacion (COPHNE), mediante la toma de muestra, ensayos de laboratorio y evaluacion
de los Informes de Ensayo respectivos, con la finalidad de verificar el cumplimiento de la
normativa sanitaria vigente.

El Control Oficial de Productos Hidrobiologicos Nacionales y de Exportacion.

ShnpeS.”

Norma especifica que pone en
operacion

Ley N° 30063, Ley de Creacion del Organismo de Sanidad Pesquera — SANIPES. Capitulo 1l
y IV.

D.L. N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Titulo Il - Capitulo II.

D.S. N° 034-2008-AG; Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Titulo I - Capitulo
I

D.S. N° 012-2013-PRODUCE, que aprueba el Reglamento de la Ley de Creacion del
SANIPES, Titulo Il — Capitulo 1 y II

D.S. N° 009-2014-PRODUCE, que aprueba el Reglamento de Organizacién y Funciones del
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES). Capitulo V ~ Sub Capitulo Il

D.S. N° 031-2010-SA, que aprueba el Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo
Humano. Anexo |

R.M. N°591-2008-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano. Punto 6 — Tabla XV|.4

Tareas o pasos secuenciales que
quiere para su desarrollo

1. Determinacion de las frecuencias de muestreo

2. Elaboracion del “Cronograma Oficial para la Ejecucion del Control Oficial de Productos
Hidrobiologicos Nacionales y de Exportacion”

3. Generacion de la Orden de Trabajo y designacion del Inspector Sanitario

4. Ejecucion de la Inspeccion Sanitaria para la Toma de muestras

5, Transporte, envio y recepcion de las muestras

6. Recepcion y Evaluacion de los Resultados de los Informes de Ensayo

7. Ejecucion de acciones derivadas de los resultados de los Informes de Ensayo

Cronograma Oficial del Control Oficial de Productos Hidrobiologicos Nacionales y de
Exportacion.

Orden de Trabajo para Toma de Muestras de Productos Hidrobiolgicos Nacionales y de
Exportacion.

Acta Sanitaria.

P01-SDSP-SANIPES-01 — Cronograma Oficial del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos
Nacionales y de Exportacion.

P01-SDSP-SANIPES-02 — Orden de Trabajo para Toma de Muestras de Productos
Hidrobiologicos Nacionales y de Exportacion.
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1. OBJETIVO

Establecer las actividades para coordinar, dirigir y ejecutar el Control Oficial de los Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion (COPHNE), mediante la toma de muestra, ensayos de
laboratorio y evaluacion de los resultados de los Informes de Ensayo respectivos, con la finalidad
de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente en aras de proteger la salud publica.

2. ALCANCE

Aplica a la Subdireccion de Supervision Pesquera (SDSP) de SANIPES como responsable de la
ejecucion del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion (COPHNE),

28 realizando la supervision sanitaria de las infraestructuras pesqueras en donde se elaboren,
2 macenen o comercialicen productos hidrobiolégicos.

£

ﬁ_'

% plica desde la determinacion de las frecuencias de muestreo para la ejecucion del COPHNE hasta

3. REFERENCIAS

3.1. Decreto Ley N°25977, Ley General de Pesca y sus modificatorias.
3.2. Ley N° 30063, Ley de Creacion del Organismo de Sanidad Pesquera — SANIPES. Capitulo IlI
y V.
3.3. Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Titulo Il —
Capitulo II.
3.4. Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Titulo
Il — Capitulo I1.
3.5. Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, que aprueba el Reglamento de la Ley de Creacién
del SANIPES. Titulo Il — Capitulo | y II.
. Decreto Supremo N°009-2014-PRODUCE, que aprueba el Reglamento de Organizacion y
Funciones del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES). Capitulo V — Articulo 50°.
. Decreto Supremo N° 006-2017-JUS, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444,
Ley del Procedimiento Administrativo General.
. Decreto Supremo N° 015-2016-PRODUCE. Establece disposiciones sobre la actividad de
procesamiento pesquero para la produccion de concentrados proteicos
. Reglamento (CE) N° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen
los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.
. Resolucion Ministerial N°495-2008- MINSA. Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados a consumo humano. d
. Reglamento (CE) N° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los controles
oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacién en materia
de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.
. Reglamento (CE) N° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los
productos alimenticios y sus modificatorias.
. Reglamento (CE) N° 2076/2005 de la Comisién, por el que se establecen disposiciones
transitorias para la aplicacién de los reglamentos (CE) N° 853/2004, (CE) N° 854/2004, (CE)
N° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y se modifican los Reglamentos (CE) N°
853/2004 y (CE) N° 854/2004. /S

)
T DIRECCION E2)
TACIONES o
AEHONES
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3.14. Reglamento (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004
por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

3.15. Reglamento (UE) N° 786/2013 de la Comisién de 16 de agosto de 2013, por el que se modifica
el anexo Il del Reglamento (CE) N°853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo
relativo a los limites autorizados de yesotoxinas en moluscos bivalvos vivos.

3.16. Reglamento (CE) N° 1881/2006 de la Comision, por el que se fija el contenido maximo de

determinados contaminantes en los productos alimenticios.

. Reglamento (CE) N° 629/2008 de la Comision, que modifica el Reglamento (CE) N° 1881/2006

por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos

alimenticios.

. Reglamento (CE) N° 1333/2008 y su modificatoria con Reglamento N° 1129/2011 para

establecer una lista de aditivos alimentarios de la Union Europea.

. Reglamento (UE) N° 420/2011 de la Comision, de 29 de abril de 2011, que modifica el

Reglamento (CE) N° 1881/20086, por el que se fija el contenido méximo de determinados

contaminantes en los productos alimenticios.

. Reglamento (CE) N° 835/2011 de la Comision, que modifica el Reglamento (CE) N* 1881/2006

por lo que respecta al contenido maximo de hidrocarburos aromaticos policiclicos en los

productos alimenticios.

. Reglamento (CE) N° 1259/2011 de la Comision, por el que se modifica el Reglamento (CE)

N° 1881/2006 en lo relativo a los contenidos maximos de dioxinas, PCB similares a las

dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en los productos alimenticios.
3.22. Reglamento (UE) N° 1019/2013 DE LA COMISION, de 23 de octubre de 2013 que modifica el
SN, anexo | del Reglamento (CE) n® 2073/2005 en lo relativo a la histamina en los productos de la
O@S‘_ W@\ pesca.
3 Ei{’ %%%23 Reglamento (UE) 2015/1125 de la Comision, de 10 de julio de 2015, que modifica el
% gugfy" g Reglamento (CE) n° 1881/2006 por lo que respecta al contenido méaximo de hidrocarburos
o ,ﬁg' aromaticos policiclicos en katsuobushi (bonito seco) y determinados arenques del Baltico
ahumados.
3.24. Resolucion de la Comision de la Union Aduanera del 28 de mayo de 2017 N° 299 sobre la

aplicacion de las medidas sanitarias en la Union Aduanera.
3.25. NTP 700.002.2012. Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y productos
pesqueros para inspeccion.
3‘__ 3.26. NTP 204.009.1986. (Revisada el 2010). Conservas de Productos de la pesca en envases
¢ herméticos. Control de Esterilidad.
3.27. NTP 204.034:1985 (Revisada el 2010). Harina de Pescado. Muestreo.
3.28. NTP 204.038:1986 (revisada el 2010) HARINA DE PESCADO. Extracciéon de muestras para el
S precotn B analisis microbiolégico.

o B ZPY - NTP |SO 5555:2014 Aceites y grasas de origen vegetal y animal - MUESTREO

¥ CERT
P

S Y
ACUP S

YIng

ESPONSABLES

4.1. El Director de la Direccién de Supervision y Fiscalizaciéon Pesquera y Acuicola.
4.2. Sub Director e Inspectores de la Sub Direccion de Supervision Pesquera.
4.3. Jefe/Responsable de las Oficinas Desconcentradas.
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5. DEFINICIONES

5.1. Administrado
Toda persona natural o juridica que promuevan algun procedimiento administrativo concreto
como titulares de derechos o intereses legitimos individuales o colectivos, y aquellos que sin
haber iniciado el procedimiento, posean derechos o intereses legitimos que pueden resultar
afectados por la decision a adoptarse.

5.2. Alimento Apto
Aquel alimento que cumple con las caracteristicas de inocuidad, idoneidad y aquellas
establecidas por la norma sanitaria aprobada por la Autoridad Competente.

. Concentrado Proteico
Es un producto alimenticio de preparacion estable cuyo contenido de proteina esta mas
concentrado que en recurso hidrobiologico con el que se elaboré. Comprende con los
siguientes tipos: Tipo A, Tipo B, Tipo C (harina de pescado).

. Contramuestra

Para efectos del presente procedimiento, corresponde a una réplica de la muestra obtenida al
momento que esta fue tomada, con el mismo método, en la misma cantidad y con un precinto
propio. Las contramuestras son mantenidas y preservadas por el administrado por un tiempo
establecido seguln el objetivo del muestreo, y se dispondra de ella para repetir el analisis frente
a un resultado erratico (falso positivo), destruccion o contaminaciéon de la muestra. La
contramuestra es de propiedad de SANIPES. La contramuestra debe ser analizada por
laboratorios propios o autorizados por el SANIPES, o por laboratorios fuera del territorio
nacional que cuenten con el método acreditado para el analisis de dicha muestra.

. Entidad de Apoyo (EA)

Es la persona natural o juridica, publica o privada, autorizada por el SANIPES para intervenir
como apoyo en las actividades relacionadas con los servicios que le corresponde realizar a la
Autoridad Sanitaria.

. Infraestructuras Pesqueras

Se designa a las plantas de procesamiento (primarias e industriales a excepcion de las plantas
de piensos), las embarcaciones pesqueras industriales (de mayor y menor escala) y las
artesanales, los almacenes de productos hidrobiolégicos y aditivos alimentarios, las
infraestructuras de desembarque (desembarcaderos artesanales pesqueros, muelles, puntos y
sistemas de descarga), vehiculos de transporte terrestre de productos hidrobiolégicos, u otra
infraestructura pesquera en la que, indistintamente, se extraiga o recolecte, descargue,
manipule, produzca, procese, almacene, distribuya o comercialice entre otras actnndades
recursos y productos hidrobiolégicos, incluidos los aditivos alimentarios.

. Lote
Para efectos del presente procedimiento con respecto al producto hidrobiolégico, excepto
pescado fresco, lote significa un grupo o parte de este, de la misma especie, procesada de la
misma manera por el mismo productor, empacada en el mismo tamario de envase y el mismo
etiquetado. Un lote de pescado fresco se refiere a grupo o parte de este, el cual ha sido
procesado de la misma manera por el mismo productor. El lote de pescado fresco puede
contener mas de una especie de productos hidrobiolégicos.

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
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5.8. Muestra

Para efectos del presente procedimiento, es una o mas unidades representativas extraidas de
un lote sin tener en cuenta su calidad, tomadas al azar o dirigidas, con precinto propio, y
destinadas para ser analizadas por los laboratorios de SANIPES y/o por la Entidad de Apoyo
(EA), asi como por laboratorios fuera del territorio nacional que cuenten con el método
acreditado para el analisis de dicha muestra.

. Muestra dirimente

Para efectos del presente procedimiento, es la muestra recibida con precinto propio y sin
requerimiento de ensayo, mantenida bajo condiciones controladas para la conservacion de sus
caracteristicas iniciales respecto de la cual el SANIPES es responsable, estando bajo la
custodia del administrado. Esta tiene el objetivo de servir como testigo frente a una controversia
después de haber procesado la muestra y contramuestra por laboratorios propios o autorizados
por el SANIPES o por laboratorios fuera del territorio nacional que cuenten con el método
acreditado para el andlisis de dicha muestra. El laboratorio que analice la muestra dirimente
debe ser diferente al que analizé la muestra y contramuestra, siendo su resultado taxativo. La
muestra dirimente es de propiedad de SANIPES.

. Observaciones
Es el no cumplimiento de requisitos administrativos establecidos en los procedimientos e
instructivos que establezca el SANIPES.

d1._Plan.de_Muestreo

Para efectos del presente procedimiento, es el documento que especifica el numero de
unidades de muestra requeridas para tomar una decision exacta de la inspeccion (aceptacion
o rechazo) de un lote. El nimero de las unidades de muestra requeridas puede depender del
peso neto de las unidades en el lote, y del tipo de peligro asociado al andlisis para la inspeccion
que se esta realizando.

5.12. Producto Hidrobiologico

Son los recursos hidrobiolégicos provenientes de la acuicultura o pesca que han sido sometidos
a un proceso de preservacion o transformacion, tales como refrigeracion, deshidratados,
congelados, salados, marinados, ahumados, envasados, concentrados proteicos, harinas,
aceites u otros productos elaborados o preservados de origen hidrobiolégico.

. Trazabilidad

Posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de la cadena productiva
de recursos y productos hidrobiolégicos, incluidos los alimentos, aditivos y productos
veterinarios de uso acuicultura. También llamada rastreabilidad o rastreo.

. Unidad de muestra

" Es una de un numero de envases individuales, o una porcion de un producto hidrobiolégico o
un envase primario, examinados o evaluados como una sola unidad. Un conjunto de unidades
de muestra conforman una muestra.
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6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. De las Actividades de Fiscalizacion

Todas las acciones de supervision sanitaria indicadas en el presente procedimiento,
independientemente de su denominacion, son consideradas como actividades de Fiscalizacion,
de acuerdo a lo establecido en el articulo 237° del Decreto Supremo N° 006— 2017-JUS, que
aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley de Procedimiento Administrativo

General.

Exportacion.

exportados.

. Del Cumplimiento de la Normativa Vigente.

Exportacion (COPHNE) en las infraestructuras pesqueras.

. De los criterios sanitarios

y el pais de destino que requiera de dichos ensayos.

métodos de ensayo no acreditados.

. De los autocontroles

los cuales exporta).

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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. De la Gestion del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de

El Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion (COPHNE) es
formulado, planificado, coordinado y ejecutado por la Subdireccién de Supervision Pesquera
(SDSP), en cumplimiento de sus funciones. El COPHNE es ejecutado con la finalidad de
verificar que los productos hidrobiolégicos destinados para el mercado nacional o para
exportacién, cumplen con la normativa sanitaria nacional y del pais de destino al cuales son

Las Oficinas Desconcentradas ejecutan las actividades necesarias de supervision,
fiscalizacién, control y otras funciones que les sean delegados por la Direccién de Supervision
y Fiscalizacion Pesquera y Acuicola, para el cumplimiento del COPHNE.

El COPHNE forma parte de las actividades de vigilancia y control sanitario oficial que realiza el
SANIPES para verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente.

La Subdireccion de Supervision Pesquera (SDSP) realiza la evaluacién de todo resultado
proveniente de la ejecucion del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de

Los criterios sanitarios a evaluar en los productos hidrobiolégicos a nivel nacional como parte
de la ejecucion del COPHNE, estan establecidos en el Anexo 3 del presente procedimiento.
Asimismo, el SANIPES evalla indicadores/criterios sanitarios adicionales a los establecidos en
el presente procedimiento, mediante ensayos de laboratorio, dependiendo del tipo de producto

En adicioén a ello, para el control de los productos hidrobiolégicos déestinados a la exportacion,
el SANIPES analiza los resultados de los Informes de Ensayo considerando los criterios
sanitarios establecidos por el pais de destino. Para el caso de los analisis de radioactividad en
productos hidrobiolégicos y de toxina botulinica en harina de pescado, estos se realizan con

Las infraestructuras pesqueras son responsables de realizar los autocontroles de los .~ gre~
contaminantes microbioldgicos, bioldgicos, fisicos y quimicos, de acuerdo a lo establecido en /¢
la normativa sanitaria nacional e internacional (segtn los requisitos de los paises de destino q’_;*
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7. DESCRIPCION
7.1. DETERMINACION DE LAS FRECUENCIAS DE MUESTREO

Para el desarrollo del Control Oficial de Productos Hidrobiol6gicos Nacionales y de Exportacion
(COPHNE), el SANIPES determina un porcentaje del total de las plantas de procesamiento y/o
almacenes de productos hidrobiolégicos a nivel nacional que seran sujetas a inspeccion
‘sanitaria para toma de muestras de productos hidrobiolégicos.

Aquellas plantas de procesamiento que estén vinculadas en casos de alertas sanitarias y/o se
les ha aplicado medidas sanitarias de seguridad, quedan sujetas a un control reforzado
(aumento de la frecuencia de muestreo).

La frecuencia de muestreo es empleada como insumo para la elaboracion del “Cronograma
Oficial para la ejecucion del Control Oficial de Productos Hidrobiol6gicos Nacionales y de
Exportacion”.

La frecuencia establecida para la toma de muestras de productos hidrobiolégicos se indica en
los siguientes cuadros:

Cuadro 1. Frecuencia de muestreo para productos hidrobiolégicos distintos a los elaborados
con moluscos bivalvos.

Tipo de Sl £ ks
Infraestructura Pesquera Mieatra Microbiolégico Fisico Quimico (*)
do rocrsos ambgoos. |, FTo0uE0 A Al prul
it & mokisace Bivaluas Hidrobiologico {minimo) (minimo) (minimo)
Almacenes de Productos Producto Anual Anual Anual
Hidrobioldgicos Hidrobiologico (minimo) (minimo) (minimo)

(*) Incluye metales pesados, bisulfitos y/o histamina, dependiendo del recurso hidrobioldgico.

Cuadro 2. Frecuencia de muestreo para productos hidrobiologicos elaborados con moluscos

bivalvos.

Infraestructura Tipo de SERMEEA Biotoxinas Metales :
Pesquera Muestra Microbiologico bt VHA Posados Benzopirenos
Plantas de Pradiicto Anual

Procesamxepto de Hidrobioldgico Trimestral Trimestral Trimestral | Semestral (minimo)
moluscos bivalvos ' _

RECCION D
mumut“g 2

CeRPE S 7.2. ELABORACION DEL CRONOGRAMA OFICIAL DEL COPHNE

El COPHNE establece el “Cronograma Oficial para la ejecucion del Control Oficial de Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportaciéon”, el cual es elaborado por la Subdireccion de
Supervision Pesquera y presentado a la Direccién de Supervision y Fiscalizacion Pesquera y
Acuicola (DSFPA) dentro del tltimo mes del afio previo a su ejecucion.

La DSFPA da el visto bueno V°B° al “Cronograma Oficial para la ejecucion del Control Oficial
de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion” (P02-SDSP-SANIPES-01) (Ver
Anexo 1) durante el primer mes de cada afio, previa a su ejecucion.

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
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Una vez aprobado el “Cronograma Oficial para la ejecucion del Control Oficial de Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion”, es publicado en el Portal Web institucional del
SANIPES.

7.3. GENERACION DE LA ORDEN DE TRABAJO Y DESIGNACION DEL INSPECTOR
SANITARIO

La Subdireccién de Supervisién Pesquera (SDSP) completa la Orden de Trabajo (OT) para la
toma de muestras del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion
(COPHNE) (P01-SDSP-SANIPES-02) (Ver Anexo 2), adjunta las indicaciones o
especificaciones que sean necesarias (de ser el caso), y es firmada por el Sub Director de la
SDSP para su posterior derivacién a la OD/SEDE correspondiente.

a4 OD/SEDE recepciona la OT y define las fechas por mes en las cuales se va a realizar la
toma de muestras, y asimismo, debe coordinar con los laboratorios a través de la SDSP para
la preparacion de los materiales y equipos necesarios para el andlisis de dichas muestras.

L La OD/SEDE designa al inspector de SANIPES responsable de realizar la toma de muestra de
productos hidrobiolégicos. En caso de establecer un equipo de trabajo para la toma de muestra,
la OD/SEDE designa al responsable del mismo, quien en coordinaciéon con su equipo realiza
las actividades mencionadas en adelante.

7.4. EJECUCION DE LA INSPECCION SANITARIA PARA TOMA DE MUESTRA
7.4.1. Consideraciones para la Toma de Muestra

El inspector sanitario de SANIPES realiza la inspeccion sanitaria para toma de muestras
de productos hidrobiolégicos (inopinada o programada) de acuerdo al Procedimiento
P01-DSFPA-SANIPES “Supervision Sanitaria de las Actividades Pesqueras vy
Acuicolas”, establecido por el SANIPES.

La toma de muestra de productos hidrobioldgicos es realizada por los inspectores
sanitarios de la SDSP en las plantas de procesamiento industrial y artesanal y/o
almacenes de productos hidrobioldgicos, a nivel nacional.

Si la infraestructura pesquera procesa o almacena diferentes productos hidrobiolégicos,
solo se toma la muestra de aquel que sea indicado en la Orden de Trabajo.

En el caso de muestreo de productos hidrobiologicos que no son elaborados en base a
moluscos bivalvos, el inspector sanitario debe considerar para la toma de muestra lo
establecido en las Normas Técnicas Peruanas y/o normas de muestreo respectivas, y
asimismo, la muestra debe ser tomada de un lote seleccionado aleatoriamente del total
que se encuentren en la infraestructura pesguera al momento de la inspeccién sanitaria.
En adicién a ello, la muestra, contramuestra y dirimencia debe ser de una sola fecha de
produccién del lote seleccionado.

NOTA: El Plan de muestreo para productos hidrobioloégicos elaborados en base a
moluscos bivalvos, se desarrolla antes de la ejecucion de la inspeccion para la
toma de muestra, de acuerdo a los criterios a establecer en el procedimiento
respectivo.

En caso lo considere pertinente, el SANIPES realiza la toma de muestra en los mercados
de abasto mayoristas y minoristas que realizan el expendio de pescados, mariscos yipw \
productos hidrobioldgicos. 2 R
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7.4.2. Materiales, Equipos e Indumentaria para la toma de muestras de productos
hidrobiolégicos

El inspector debe contar con los siguientes materiales, equipos e indumentaria minima
para la toma de muestras de productos hidrobiolégicos.

a) Materiales

- Cooler plastico o Caja de Polietileno (tecnopor de primer uso) para envio de
muestras (sélo para productos hidrobiolégicos congelados).

- Alcohol al 70%

- Algododn.

- Termoémetro con certificado de calibracion vigente, realizado por una entidad
competente o contrastado con un termémetro patrén también calibrado por una
entidad competente (*).

- Gel packs (s6lo para productos hidrobioldgicos congelados).

- Bolsas de polietileno de primer uso, litografiadas para rotulacién y con el logo de
SANIPES (de capacidad de 1 kg, 3 kg, 5 kg y 20kg).

- Precintos de seguridad codificados y con el logo de SANIPES.

- Plumén de tinta indeleble.

- Cinta de embalaje.

- Punzén y martillo de acero inoxidable (s6lo para productos congelados).
- Cucharones de acero_inoxidable

- Tijera o cuchilla.
- Baldes de 10 Litros (s6lo para aceite de pescado).
- Embudos (s6lo para aceite de pescado).

(*) De ser el caso, el inspector puede hacer uso del termémetro del administrado
previa verificacion del certificado de calibracién y/o codigo de calibraciéon del
instrumento vigente.

b) Indumentaria

- Guantes plasticos descartables limpios y desinfectados con alcohol.

- Uniforme completo: mandil, botas de jebe, cubre cabello, mascarilla (naso bucal).
- Casaca térmica (solo para productos congelados).

- Chompa de lana tipo Jorge Chavez (s6lo para productos congelados).

- Casco de proteccion limpio.

- Barbidejo.

c) Equipos
- Plumas o Sonda de Muestreo (solo para harina de pescado).
- Flameador a gas
- Equipo de corte de acero inoxidable (solo para productos congelados).
- Sonda de Fondo y Superficie (solo para aceite de pescado).
- Camara fotografica.

7.4.3. Rotulado de las Bolsas de Muestreo i

El inspector de SANIPES, previo a la toma de muestra, debe rotular la bolsa indicando %

- Equipo de comunicacion.

la siguiente informacién:
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- OD/SEDE responsable de la toma de muestra.

- Numero del Acta Sanitaria.

- Producto Hidrobiolégico muestreado.

- Tipo de muestra (muestra — contra muestra — muestra dirimente).
- Tipo de analisis.

- Nombre del inspector responsable de la toma de muestra.

- Fechay nimero del precinto.

Sélo la *hora de muestreo” debe completarse al final de la toma de muestra.
Determinacion y Ejecucion del Plan de Muestreo

La referencia del nimero de muestras a tomar para la determinacién de los criterios
sanitarios se encuentra establecida en la normativa sanitaria nacional e internacional
vigente, incluidas las Normas Técnicas Peruanas aprobadas por Instituto Nacional de
Calidad (INACAL) en lo que corresponda.

El procedimiento para la determinacién y ejecucion del Plan de Muestreo, se encuentra
en las siguientes normativas:

- Norma Técnica Peruana NTP 700.002.2012 Lineamientos y Procedimientos de
Muestreo del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

- Norma Técnica Peruana NTP 204.034 1985 (Revisada el 2010) Harina de Pescado.
Para anélisis fisicos y quimicos u otros diferentes a ensayos microbiologicos.

- Norma Técnica Peruana NTP 204.038 1986 (Revisada el 2010) Harina de Pescado
y harina de otras especies hidrobiolégicas. Extraccion de muestras para el anélisis

microbiolégico.
- Norma ISO 5555:2002 Toma de Muestras para Aceites y Grasas de Origen Animal
y Vegetal.
Cuadro 3. Ensayos quimicos para productos hidrobiolégicos
TEMPERATURA
PESO O VOLUMEN DE LA
TIPO DE MUESTRA O (minimo) POR | UTUDADES DE | CONTRENUESTRA | MUESTRATIEMPO
PRODUCTO UNIDAD DE REQUERIDAS g MAXIMO DE
— MUESTRA O ViA INGRESO AL
JORRETE 8 2 LABORATORIO
e 1’.,\ Harina de Pescado 500 g. 1 Aplica Ambiente / 48 horas
ASCA IO FESOUERA ::'
C / Aceite de Pescado 500 ml. 1 Aplica Ambiente / 48 horas
Sapiress Productos hidrobiolégicos frescos. 100 g. . co?n?:i’r;to No aplica <10°C/ 36 horas
Productos hidrobiolégicos 5 para 5 -5a -18°C/ 24
congelados 0. compdsito Apkaa horas
Curados 100 g. mi’;%’:“o Aplica Ambiente / 48 horas
Conservas Peso de lata ipard Aplica Ambiente / 48 horas
compésito

% N
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Nota: De requerir varios ensayos quimicos para una muestra, la cantidad o volumen de la muestra sera dispuesto por
el Laboratorio de Ensayo.
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Cuadro 4. Ensayos microbiolégicos para productos hidrobioldgicos

PESO O TEMPERATURA
TIPO DE MUESTRA O VOLUMEN UNIDADESIDE ! G ONFRAMUESTRA| s A ES A
St MUESTRA TIEMPO MAXIMO
PRODUCTO {minimo) POR I MUESTRA
REQUERIDAS DE ARRIBO AL
UNIDAD DE DIRIMENTE LABORATORIO
MUESTRA O VIA.
Productos hidrobiolégicos frescos 500 g. 5 No aplica <10°C / 24 horas
Productos hidrobiolégicos = -5a -18°C /24
congelados 5ag 3 hpica horas
Harina de Pescado 500g - 1000g 5 Aplica Ambiente / 48 horas
Aceite de Pescado 500 ml. 5 Aplica Ambiente / 48 horas
Pescado seco - salado 500 g. 5 Aplica Ambiente / 36 horas
Conservas (Esterilidad Comercial) 7 latas 5 Aplica Ambiente / 48 horas
Cuadro 5. Analisis sensorial para productos hidrobiolégicos
PESO O TEMPERATURA DE
VOLUMEN UNIDADES DE CONTRAMUESTRA LA MUESTRA/
e O T (MInTmo) PO MUESTRA TMUESTRA TIEMPO MAXIMO
UNIDAD DE REQUERIDAS DIRIMENTE DE ARRIBO AL
: MUESTRA O VIA. LABORATORIO
! ; Segln la NTP : :
\onsen.ras en envases de hojalata 1 lata 700.002.2012 Aplica Ambiente / 48 horas
1 Productos hidrobiolégicos Segun la NTP . -5a-18°C/24
congelados 00 g. 700.002.2012 Aplica horas
Aceite de Pescado 500 ml. 1 Aplica Ambiente / 48 horas
Productos hidrobiolégicos seco - Segun la NTP . .
silads 500 g. 700.002.2012 Aplica Ambiente / 36 horas
Cuadro 6. Ensayos fisicos productos hidrobioldgicos
PESO O TEMPERATURA
VOLUMEN POR UNIDADES DE | CONTRAMUESTRA | DE LA MUESTRA/
T'?P%thgggf_gm UNIDAD DE MUESTRA /| MUESTRA TIEMPO MAXIMO
MUESTRA O REQUERIDAS DIRIMENTE DE ARRIBO AL
VIA. LABORATORIO
Harina de Pescado
(identificacion de ; >
companentes de 500 g. 1 Aplica Ambiente / 48 horas
origen animal)
Conservas (cierres) Peso de lata 5 Aplica Ambiente / 48 horas
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Al momento de la toma de muestra, el inspector sanitario debe tomar una contra muestra
y muestra dirimente segln lo indicado los cuadros 3, 4, 5 y 6. Tanto la contra muestra
como la muestra dirimente deben estar rotuladas y precintados dejando constancia de
ello en el acta sanitaria.

El inspector sanitario de SANIPES debe tomar evidencias fotograficas durante el
desarrollo de las actividades de toma de muestra.

. Consideraciones posteriores a la Ejecucion del Plan de Muestreo.

Una vez obtenidas las muestras segun el Plan de Muestreo, el inspector sanitario debe
proceder a la redacciéon del Acta Sanitaria, en la cual consigna todos los hechos
constatados durante la inspeccion sanitaria para toma de muestra.

Como parte de la redaccion del Acta Sanitaria, debe consignarse al final de la misma el
siguiente enunciado: "Atendiendo a que la toma de muestra ha sido realizada en el marco
del Control Oficial que realiza el SANIPES, se comunica al administrado que el lote
respecto del cual han sido obtenidas las muestras, no puede ser objeto de manipulacién
y/o comercio hasta que la autoridad emita pronunciamiento en virtud de los resultados
obtenidos, para lo cual, el administrado debe custodiar el lote en mencién hasta la
emision de los resultados".

El inspector sanitario deriva el Acta Sanitaria a la SDSP con copia a la OD/SEDE
correspondiente via correo electrénico, en un plazo no mayor a 24 horas de haber sido
emitida. En caso de que se consignen incumplimientos a la normativa sanitaria vigente,
debe ser remitida también a la SDHPA.

Adicionalmente a ello, en caso de aplicar alguna medida sanitaria de seguridad, el
inspector sanitario debe enviar el Acta Sanitaria via correo electrénico, con copia a la
Subdireccion de Certificaciones Pesqueras y Acuicolas (SDCPA) y a la Sub Direccion de
Fiscalizacion Pesquera y Acuicola (SDFPA).

. TRANSPORTE Y RECEPCION DE LAS MUESTRAS

Una vez culminada la ejecucion de la inspeccion sanitaria para la toma de muestra, el inspector
debe dirigirse a la OD respectiva con la finalidad de iniciar las coordinaciones necesarias para
el envio de las muestras al laboratorio correspondiente, incluyendo la designacién del personal
que recepcionara las muestras en Lima.

Luego de dichas coordinaciones, el inspector coloca las copias de los documentos resultantes
de la actividad de inspeccion para toma de muestras (Acta Sanitaria, Notificaciéon Sanitaria,
formatos complementarios y otros) en una mica o sobre y realiza el embalaje de las mismas
junto con las muestras. - ' '

Posterior a ello, el inspector debe trasladar las muestras hacia los terminales aéreos o terrestres
de provincia para que puedan ser transportadas hasta el terminal terrestre o aéreo en Lima
siguiendo los protocolos del transporte de la empresa contratada para tal fin.

La temperatura de la muestra y el tiempo maximo de arribo al laboratorio, dependiendo del tipo
de producto hidrobiolégico, se encuentran establecidas en los cuadros 3, 4, 5 y 6.

Una vez que la muestra llegue al area de despacho del terminal en Lima de la empresa
contratada, dicha muestra debe ser recogida y trasladada al laboratorio correspondiente.

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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Nota: Cuando la Toma de Muestra se realiza en la jurisdiccion de la SEDE-CALLAO, el
inspector sanitario, realiza las coordinaciones para el traslado de las muestras y los
documentos resultantes de la actividad de inspeccion para toma de muestras (Acta
Sanitaria, Notificacion Sanitaria, formatos complementarios y otros) hacia el laboratorio
correspondiente.

7.6. RECEPCION Y EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE LOS INFORMES DE ENSAYO

El laboratorio correspondiente remite los Informes de Ensayo a la Subdireccion de Supervision
Pesquera (SDSP) y se inicia la evaluacién de los resultados.

Dicha evaluacién consiste en contrastar los resultados de los Informes de Ensayo con limites
maximos de control establecidos para los criterios sanitarios dispuestos en la normativa
sanitaria vigente nacional, con la finalidad de verificar si dichos resultados se encuentran por
debajo de dichos limites o ausentes (segln corresponda). En caso que la infraestructura
pesquera se encuentre inscrita en alguno de los listados oficiales de los paises de destino con
los cuales se establecen relaciones comerciales, el contraste de los criterios sanitarios también
debe realizarse con la normativa sanitaria de dichos paises de destino.

Terminada la evaluacion de los resultados, la SDSP envia mediante correo electrénico dichos
resultados a la OD/SEDE respectiva para las acciones correspondientes. En caso los
resultados indiquen que el lote no cumple con la normativa sanitaria vigente del pais de destino
al cual desea exportar, debe comunicar de_ello_a la_Subdireccidn de Certificaciones Pesqueras
y Acuicolas (SDCPA).

7.7. EJECUCION DE ACCIONES DERIVADAS DE LOS RESULTADOS DE LOS INFORMES DE
ENSAYO

ALOE SN
w.‘g‘i“:ﬁ%\ Recibido la evaluacion de los resultados, la OD/SEDE designa un inspector sanitario para que
28U 1N©, sedirija a lainfraestructura pesquera en donde se realizo la inspeccion para la toma de muestra,
£ UE;?}%DH ?g y realice las siguientes acciones in situ, dependiendo de dichos resultados:
Sanpe2” 7.7.1. Resultados Conformes

Cuando los resultados de los Informes de Ensayo, posterior a su evaluacion, evidencian
que los productos hidrobioldgicos cumplen con la normativa sanitaria vigente, el
inspector sanitario verifica que el lote respecto del cual han sido obtenidas las muestras,
no ha sido manipulado y/o comercializado.

Posterior a ello, comunica al administrado a través del llenado del Acta Sanitaria, que el
lote CUMPLE con los requisitos sanitarios respectivos y puede proceder a la
comercializacion del lote respecto del cual han sido obtenidas las muestras.

7.7.2. Resultados No Conformes

a) Cuando los resultados de los Informes de Ensayo indican que los productos
hidrobiolégicos no cumplen con la normativa sanitaria vigente del pais de destino al
cual desea exportar, pero cumple con la normativa sanitaria vigente nacional y/o de
otro pais al cual podria exportar, el inspector verifica que el lote respecto del cual han
sido obtenidas las muestras, no ha sido manipulado y/o comercializado.

Posterior a ello, el inspector sanitario comunica al administrado a través del llenado
del Acta Sanitaria, que el lote CUMPLE con los requisitos de la normativa sanitaria

,:*‘ A ¢
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nacional vigente, pero tiene Restriccion de Exportacion porque el lote NO CUMPLE
con los requisitos sanitarios del pais de destino al cual desea exportar.

b) Cuando los resultados de los Informes de Ensayo indican que los productos
hidrobiolégicos no cumplen con la normativa sanitaria vigente de ningun pais de
destino al cual esta autorizado exportar y/o a la normativa sanitaria nacional vigente,
el inspector sanitario realiza la verificacion de los autocontroles de la infraestructura
pesquera relacionados al incumplimiento y de ser el caso aplica las siguientes
medidas sanitarias de seguridad de forma independiente o en combinacion:

- Suspension de Actividades, hasta que la infraestructura pesquera demuestre que
adopto las medidas correctivas y preventivas necesarias para evitar nuevas
ocurrencias.

- Investigacion de las causas involucradas con los incumplimientos, hasta demostrar
que las operaciones se realicen en condiciones sanitarias adecuadas.

- Inmovilizacién de los lotes involucrados con los incumplimientos, hasta que se
demuestre la condicién de alimento apto para consumo (resultados de los criterios
sanitarios que cumplan con los Limites Maximos de Control).

- Otras medidas sanitarias de seguridad que el SANIPES estime conveniente.

Posterior a ello, el inspector sanitario elabora y deriva el Informe de Supervision
Sanitaria (adjuntando los documentos generados en campo y resaltando la medida
sanitaria de seguridad ejecutada) a la SDSP para su revisién y derivacion a la SDCPA
y a la Sub Direccion de Inocuidad Pesquera (SDIP) para las coordinaciones que sean
necesarias.

. P02-SDSP-SANIPES-01 — Cronograma Oficial del Control Oficial de Productos Hidrobiologicos
Nacionales y de Exportacion.

.2. P02-SDSP-SANIPES-02 - Orden de Trabajo para Toma de Muestras de Productos
Hidrobiolégicos Nacionales y de Exportacion.

.3. Notificacion de Supervisién Sanitaria.

8.4. Acta Sanitaria.

.1. ANEXO 1. Cronograma Oficial del Control Oficial de Productos Hidrobiolégicos Nacionales y
de Exportacion.

.2. ANEXO 2. Orden de Trabajo para Toma de Muestras de Productos Hidrobiolégicos Nacionales

y de Exportacion.

. ANEXO 3. Criterios Sanitarios — Productos Hidrobiologicos. i3

. ANEXO 4. Flujograma -‘-:—,;*?RE
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ANEXO 2

ORDEN DE TRABAJO N° 20

PARA TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTO HIDROBIOLOGICO

Ejecutor del Servicio (OD/SEDE):

TIPO DE MUESTRA:
Fecha: | DIAS DE EJECUCION: Del al
NOMBRE DE LA
INSPECCION DOCUMENTO NORMATIVO MR ALe
7 SOLICITADA
/5
oy
Y & O3 Po2-sDSP-SANIPES
D
S
Eg /
=  Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos. 3  NTP.700.002.2012
é Toma de Muestra » Decreto Supremo N°?34-2008—AG, Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
% para el Control ° gecreit? E;uTrSe;nl:IPl\llEsz-zm3-PRODUCE. que aprueba el Reglamento de la Ley de
& 3| Oficial de Productos reacion de 1 ;
8 Hidrobiolégicos |« Resolucion Ministerial N°591-2008-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria qus establece | &= NTP 204.034:1965
% nacionales y de los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
< exporiacion de consumo humano.
+ Ofras Normas de competencia de la Autoridad Sanitaria 3 NTP204.038:2015
) NTP-IS0 5555:2014

A =
SECBRDERLAE i =
IO L 5 TETn

VP (=3
3 &

{* El istado puede ser adjuntado como un Anexo a la Orden de Trabajo).

e ',;,gfsiado de Infraestructuras Pesqueras:
iz

OBSERVACIONES:

dicaciones parala

de las

en los laboratorios dientes es ad do como Anexo a la Orden de Trabajo).

Lot
o

)

Nombre y Firma de la Subdireccién de
Supervision Pesquera

Nombre y Firma del Ejecutor del
Servicio (OD/SEDE)

NOTA: Dependiendo de los requerimientos de los Laboratorios de Ensayo, puede colocarse en Anexo dichas especificaciones.

P0O2-SDSP-SANIPES-02

REV.00
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ANEXO 3

CRITERIOS SANITARIOS — PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

CONSUMO HUMANO DIRECTO

A. Planes de muestreo para analisis microbiolégico

Plan de SO
MICROORGANISMOS Evaluacién Limites
ALIMENTOS Categoria
Especiel Grupo n c m M
{2)
CRITERIOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Alimentos listos para el consumo @ )
que pueden favorecer el Listeria i 5 0 100 UFC/g
desarrollo de Listeria
monocytogenes (productos TRRCYIOIeIes 10 5 0 Ausencia /25g @ -
ahumados en frio o marinados)
Alimentos listos para el consumo
que no pueden favorecer el i
desarrollo de Listeria e — 10 5 | o 100 UFC/g 2
monocytogenes ! (productos g
curados)
CRITERIOS DE HIGIENE EN LOS PRODUCTOS PROCESADOS
PRl TR 5 3 5x10° UFC/g 10° UFC/g
o (30°C)
:’f?@c’wz h‘df°b'°'°|9'§°5 crudos [Escherichia coli 4 5 3 10 NMP/g 10° NMPJg
refrigerados, congelados, SraohvIGCo0s
salpresos o ahumados en frio) y att:?*gug daada 7 5 2 10% UFC/g 10°UFC/g
pre cocidos (no destinados al =
consumo directo): Pescado, Salmonella spp 10 5 0 Ausencia /25 g -
Moluscos Cefalopodos, Vibrio cholerae © 10 5 0 Ausencia /25 g -
Gasterépodos y Equinodermos. T
1orio
parahaemolyticus 10 5 0 <3 NMP/ g )
Aerobios mesdfilos
Productos hidrobiolégicos (30 °C) 2 5 2 10* UFC/g 10° UFC/g
coridos (congelados y Escherichia coli 5 5 2 1 NMP/ g 10 NMP/ g
refrigerados) listos para el
consumo directo (producto final): | Staphylococcus 8 5 1 102 UFC/g 10° UFC/g
Pescado, Moluscos gureus i
Cefalopodos, Gasterapodos y \ngt;'qmneﬂa spp 10 5 0 Ausencia /25 g =
Equinodermos. ibrio _
i parahaemolyticus 10 5 <3NMP/ g
Aerobios mesofilos 5
(30 °C) 1 5 3 5x10° UFC/g 108 UFC/g
Escherichia coli 6 5 0 |230 NMP/100g® -
Moluscos bivalvos y crustaceos [gioh ) -
5 | crudos y precocidos (frescos, auargufococcus 8 5 2 102 UFC/g 10° UFC/g
y refrigerados o congelados) 5
0] Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25g -
0l
o Vibrio -
o EJ parahaemolyticus g 5 0 <3NMP/g
S Aerobios meséfilos - 2 10¢ UFClg 10° UFClg
Moluscos bivalvos y crustaceos [ (30°C)®
5 cocidos listos para el consumo | Escherichia coli 5 0 1 UFClg 10 UFC/g
directo (refrigerados o Staphylococcus 2
congelados) SiNoG 5 2 10% UFC/g 10® UFC/g
Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25g -

o

ARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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Plan de S
(i)
ALIMENTOS MICROORGANISMOS Evaliacisn Limites
Especie/ Grupo | Categoria®| n c m M
Aerobios mesdfilos 4 5
(30 nc) 3 5 1 10 UFCig 10 UFC’Q
Enterobacterias 5 5 2 102 UFClg 10° UFC/g
Productos hidrobiolégicos Staphylococcus 1
7 ahumados en caliente aureus 5 5 tolrCh it
Anaerobios sulfito 3 4
reductoras 00 5 5 2 10°UFClg 10° UFC/g
Salmonella spp 10 5 0 Ausencial25 g -
Aerobios mesofilos 4 5
(30 °C) 1 5 3 10* UFClg 10° UFC/g
Productos hidrobiolégicos secos, | Enterobacterias 5 5 2 102 UFClg 10° UFC/g
seco-salados y salado Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25g 2
Anaerobios  sulfito 3
reductores (10 it b 2 10° UFC/g 10* UFC/g
?ﬁ{?‘é’;’s mesdhie 1 3 5x10° UFClg 10° UFC/g
Productos hidrobiolégicos :
empanizados crudos, precocidos | Escherichia coli 4 5 10 UFC/g 10% UFC/g
congelados Sia
phylococcus 5 3
For 7 5 2 102 UFC/g 10° UFClg
Aerobios mesdfilos
s, 2 5 10* UFC/ 10° UFC/
Productos hidrobiolégicos (30 °C) g g
empanizados cocidos listos para | Escherichia coli 6 5 2 10 UFC/g 102 UFC/g
el consumo directo (congelados) | Staphylococcus " 3
.- 8 5 1 10 UFC/g 10° UFC/g
Mohos 2 5 2 10% UFClg 10° UFClg
Levaduras 2 5 2 10% UFC/g 10* UFC/g
Productos hidrobiolégicos .
| deshidratados (concantrados de Enterobacterias 5 5 2 10 UFCl/g 10? UFC/g
| proteina de pescado y otros para | Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25 g -
consumo humano) ¥ Aerobios Mesdfilos
4 {11) —
(3000) 2 5 0 10 UFCJ!g
% Escherichia coli 4 5 0 Ausencialg -
~E(1T) Los productos comercializados deberan cumplir con los limites establecidos, durante toda su vida util.
(2) Los microorganismos se agrupan como:
Microorganismos indicadores de alteracién: las categorias 1, 2 y 3 definen los microorganismos asociados con la vida util y alteracion del producto, tales
como: microorganismos aerobios mesofilos, bacterias heterotroficas, aerobios meséfilos esporulados, mohos, levaduras, levaduras osmofilos, bacterias
acido lacticas, microorganismos lipoliticos.
Microorganismos indicadores de higiene: en las categorias 4, 5 y 6 se encuentran los microorganismos no patdgenos que suelen estar asociados a la
higiene, tales como: coliformes (que para efectos de este manual se refiere a coliformes totales), Escherichia coli, anaerobios sulfito reductores,
nterobacteriaceas.
#. I rganismos patégenos: Son los que se hallan en las categorias 7 al 15. Las categorias 7, 8 y 9 corresponden a microorganismos patdgenos tales
3 mo: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para causar
nfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microorganismos patégenos, tales como: la Salmonella sp, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli 0157:H7 y Vibrio cholerae entre otros patdgenos, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su peligrosidad para la salud.
(3) Este criterio se aplica si el producifor puede demostrar que el producto no superara el limite de 100 UFC/g durante su vida dtil. El productor podra
fijar limites intermedios durante el proceso para garantizar que no se supere dicho limite.
(4) Este criterio se aplica a los productos antes de que hayan salido de las instalaciones del productor.
(5) Se consideraran dentro de esta categoria a aquellos alimentos que no cumplan con los criterios descritos a continuacion:
- Productos que hayan recibido tratamiento térmico u otro proceso eficaz para eliminar L. monocytogenes, cuando la recontaminacion no sea posible tras
ese tratamiento (por ejemplo productos tratados térmicamente en su envase final) y en moluscos bivalvos vivos.
- Productos con pH < 4.4 0 Aw < 0,92, productos con pH > 5,0 y Aw > 0.94, y los productos con una vida Ufil inferior a 5 dias.
(6) Para productos hidrobiolégicos crudos frescos, refrigerados y congelados.
) Resultado en NMP/100g de misculo y liquido intravalvar y se trabaja con 5 tubos.
Pelados y descabezados.
Productos desconchados excepto care de cangrejo m =5 x 10°M = 5 x 10% Came de cangrejo m = 10° M =10°
N %‘Eﬁ Solo para productos empacados al vacio.
0 CFR - Code of Federal Regulations Title 21, vol 3, Revised as of April 1, 2014. PART 172, Subpart D, sec. 172.385. Special Dietary and Nutritional
Afditives. Whole fish protein concentrate”. “Food Additives Permitted for Direct Addition to Food for Human'.
B
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B. Limites Maximos de Control para metales pesados en productos hidrobiolégicos de consumo
humano directo.

METAL Contenidos
N° PESADO N° PRODUCTOS ALIMENTICIOS maximos (mg/kg
peso fresco)
1 Carne de pescado " 0,30
Crustaceos: carne de los apéndices y del abdomen @, En el caso de los
2 cangrejos y crustaceos similares (Brachyura y Anomura), la carne de los 0,50
apendices.
1 Plomo ]
3 Moluscos bivalvos @ 1,5
4 Cefalépodos (sin visceras) 1,0
5 | Complemento alimenticio © 3,0
Carne de pescado "®, excluida las especies enumeradas en los puntos
1 0,050
2,3y4
Carne de los siguientes pescados M @
bonito (Sarda sarda)
mojarra (Diplodus vulgaris)
anguila (Anguilla anguilla)
lisa (Chelon labrosus)
2 jurel (Trachurus species) 0,10
emperador (Luvarus imperialis)
caballa (Scomber species)
sardina (Sardina pilchardus, Sardinops species)
atin (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
acedia o lenguadillo (Dicologoglossa cuneata)
Carne de los siguientes pescados " @:
3 : s 0,20
2 Cadmio Melva (Auxis species)
Carne de los siguientes pescados M @:
4 anchoa (Engraulis species) 0,30
pez espada (Xiphias gladius)
A Crustaceos: carne de los apéndices y del abdomen ®En el caso de los
o\ 5 cangrejos y crustaceos similares (Brachyura y Anomura), la carne de los 0,50
Bl apéndices.
TS
& 6 | Moluscos bivalvos @ 1,00
7 Cefalépodos (sin visceras) ¢ 1,00
Complementos alimenticios © compuestos exclusiva o principalmente de
8 algas marinas desecadas, de productos a base de algas marinas o de 3,00
moluscos bivalvos desecados.

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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METAL

N° | pESADO

NO

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Contenidos
maximos (mg/kg
peso fresco)

Mercurio

Producto de la pesca ¥ y carne de pescado @, excluidas las especies
enumeradas en el punto 2. El contenido maximo para los crustaceos se
aplica a la carne de los apéndices y al abdémen @, En el caso de los
cangrejos y crustaceos similares (Brachyura y Anomura), se aplica a la

carne de los apéndices.

0,50

Carne de los siguientes pescados M@ ;
Rape (Lophius species)

Perro del norte (Anarhichas lupus)
bonito (Sarda sarda)

anguila (Anguilla species)

reloj (Hoplostethus species)

cabezudo (Coryphaenoides rupeslris)
fletéan (Hippoglossus hippoglosus)
rosada del Cabo (Genypterus capensis)
marlin (Makaira species)

gallo (Lepidorhombus species)
salmonete (Mullus species)

rosada chilena (Genypterus blacodes)
lucio (Esox lucius)

tasarte (Orcynopsis unicolor)

capellan (Trisopterus minutus)

pailona (Centroscymnus coelolepis)
raya (Raja species)

gallineta nérdica (Sebastes marinus, S. mentella, S. viviparus)
pez vela (/sthiophorus platypterus)

pez cinto (Lepidopus caudatus), sable negro (Aphanopus carbo)

besugo o aligote (Pagellus species)
tiburén (todas las especies)

escolar (Lepidocybium flavobrunneum, Ruvettus pretiosus, Gempylus

serpens)
esturion (Acipenser species)
pez espada (Xiphias gladius)

atun (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)

1,0

3

Complementos alimenticios ©

0,10

Estaio @

1

Alimentos enlatados diferentes de las bebidas

200

(1) Pescado enumerado en esta categoria, tal como se define en la categoria a), excluido el higado de pescado contemplado enel  codigo
NC03027000, de |a lista del articulo 1 del Reglamento (CE) n° 104/2000 del Consejo (DO L 17 de 21.1.2000, p. 22). Reglamento modificado
en dltimo lugar por el Acta relativa a las condiciones de adhesion de la Reptiblica Checa, la Repiiblica de Estonia, la Replblica de Chipre, la
Republica de Letonia, la Republica de Lituania, la Republica de Hungria, la Reptiblica de Malta, la Republica de Polonia, la Republica de
Eslovenia y la Reptiblica Eslovaca, y a las adaptaciones de los Tratados en los que se fundamenta la Unién (DO L 236 de 23.9.2008, p. 33).
En caso de productos alimenticios desecados, diluidos, transformados o compuestos, se aplicara el articulo 2, apartados 1y 2.

(2) Si el péscado esta destinado a ser consuinido entero, el contenido méximo se aplicara al pescado entero.  ~

1 (3) El cefalotérax de los crustaceos queda excluido de esta definicion.
" (4) Productos alimenticios incluidos en las categorias ¢) y f) de la lista del articulo 1 del Reglamento (CE) N° 104/2000, segun proceda (especies
enumeradas en la entrada correspondiente). En caso de productos alimenticios desecados, diluidos, elaborados o compuestos, se aplicara

el articulo 2, apartados 1y 2,
(5) El contenido maximo se aplica al complemento alimenticio comercializado.

(6) Reglamento (CE) N° 1881/2006.Relativo al estafio inorganico (3.4.1)

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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C. Plan de evaluacion para el control de hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) en
productos hidrobiologicos

Limites
Productos Hidrobiol6gicos Maximos de Unidades
Control
Benzo(a)pireno
a) Carne de pescado ahumado y productos pesqueros ahumados ™ @
excluidos los productos pesqueros enumerados en los literales b) y c). El
contenido maximo para los crustaceos ahumados se aplica a la carne de los 20 uglkg (ww)
apéndices y el abdomen ©. En el caso de los cangrejos ahumados y crustaceos ' 9/kg

similares ahumados (Brachyura y Anomura), se aplica a la came de los
apendices.

b) Espadines ahumados y espadines ahumados en conserva " @ (Sprattus
sprattus); arenques del Baltico ahumados < 14 cm de longitud y arenques del
\Baltico ahumados en conserva s 14 cm de longitud ™ ® (Clupea harengus 50 g (W)
embras); katsuobushi (bonito seco, Katsuwonus pelamis); moluscos bivalvos ! ugrkg tww.
/(frescos, refrigerados o congelados) ), carnes tratadas térmicamente y
4 productos carnicos tratados térmicamente ®, vendidos al consumidor final

¢) Moluscos bivalvos @ (ahumados) 6,0 ug/kg (ww)
d) Aceite de Pescado de consumo humano directo 2,0 uglkg (ww)

(1) Si el pescado esta destinado a ser consumido entero, el contenido maximo se aplicara al pescado entero.
(2) Productos alimenticios enumerados en esta categoria tal como se definen en las categorias b), c) e i) de la lista

del anexo | del Reglamento (UE) no 1379/2013.
(3) Carne de los apéndices y del abdomen. El cefalotérax de los crustaceos queda excluido de esta definicion. En
el caso de los cangrejos y crustaceos similares (Brachyura y Anomura): carne de los apéndices.

(4) En el caso de los productos en conserva, se analizara todo el contenido de la lata. En cuanto al contenido
maximo de la totalidad del producto compuesto, se aplicara el articulo 2, apartado 1, letra ¢), y apartado 2.

(5) Productos alimenticios incluidos en las categorias c) e i} de la lista del anexo | del Reglamento (UE) no 1379/2013
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de diciembre de 2013, por el que se establece la organizacion comun
de mercados en el sector de los productos de |la pesca y de la acuicultura, se modifican los Reglamentos (CE) no
1184/2006 y (CE) no 1224/ 2009 del Consejo y se deroga el Reglamento (CE) no 104/2000 del Consejo (DO L 354
de 28.12.2013, p. 1), seqgtin proceda (especies enumeradas en la entrada correspondiente). En caso de productos
alimenticios desecados, diluidos, transformados o compuestos, se aplicara el articulo 2, apartados 1 y 2. En caso
de Pecten maximus, el contenido maximo se aplica solamente al musculo aductor y las génadas.

(6) La carne y los productos cérnicos que se han sometido a un tratamiento térmico que puede dar lugar a la
formacién de HAP, es decir, Unicamente parrilla y barbacoa.

lan de evaluacién para el control de histamina en productos hidrobiolégicos.

ALIMENTOS PLAN DE LIMITES
EVALUACION (mglkg)
n c m M
1. Productos de la pesca procedentes de especies de pescados 9 2 100 200
asociados a un alto contenido de histidina
2. Productos de la pesca sometidos a tratamiento de maduracion
enzimatica en salmuera, fabricados a partir de especies de 9 2 200 400

pescados asociados a un alto contenido de histidina

3. Salsa de pescado producida por fermentacion de productos de la 1 400
pesca

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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E. Dosis maxima (mg/kg) de sulfito en moluscos, crustaceos y pescado.

DOSIS MAXIMA (mg/Kg)
N° | MOLUSCOS (CEFALOPODOS) Y CRUSTACEOS oG SEEQ%QRTE
COMESTIBLE(*)
Moluscos cefalopodos frescos, congelados y ultra congelados.
Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaeidae 150
hasta 80 unidades
1 Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaecidae 200
entre 80 y 120 unidades
Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaeidae 300
mas de 120 unidades
Moluscos cefaldpodos y crustaceos Cocidos 50
Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaeidae 135
hasta 80 unidades
2 Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaeidae 180
entre 80 y 120 unidades
5 Crustaceos de las familias penaeidae, solenoceridae y aristaeidae 270
N\ mas de 120 unidades

TA: No se considera presente un contenido de SOz inferior a 10 mg/kg. Este criterio sanitario se
monitorea cuando se estime conveniente.

F. Limites Maximos de Control para dioxinas y PCB en productos hidrobiolégicos de consumo
humano directo

Dioxinas (Policloro dibenzo —p- dioxinas y Policloro dibenzo Furanos) y Bifenilos
Policlorados (PCBs)
S ikl Limite
2 wodurineh 8 Producto Hidrobiolégico maximo Unidades
- S5 de
wh Control
a) Suma de dioxinas (EQT PCDD/PCDF-OMS)
Carne de pescado y productos hidrobiolégicos en general, 35 ng EQTrers oms 2005)
T excepto especificaciones. ' /kg en fresco (ww)
/Q’?GQ Pparne de pescado de agua dulce capturado en estado salvaje, fg EQT
epto las especies de peces diadromos capturadas en agua 3.5 !ﬁ ol ;::;SC?}ME ;33;}
I08fce, y productos derivados. g
&
.|€arne en anguila capturada en estado salvaje (Anguila anguila) 35 ng EQT eTs oms 200)
="y productos derivados. ’ /kg en fresco (ww)
Aceites marinos (aceite de pescado, aceite de higado de ng EQT ers oms 2005)
_\gescado y aceites procedentes de otros organismos marinos 175 | Ikg grasa en fresco .
“destinados a consumo humano) (ww)
f"b) Suma de dioxinas y PCB similares a las dioxinas (EQT PCDD/F-PCB-OMS)
’ Carne de pescado y productos hidrobiologicos en general, 6.5 ng EQTrets oms 2005)
excepto especificaciones. ' /kg en fresco (ww)
Carne de pescado de agua dulce capturado en estado salvaje, na EQT
excepto las especies de peces diadromos capturadas en agua 6.5 !.E a f(:;;sc(;'"(s ‘:33)5’
%\dulce. y productos derivados. 9
oreccon | ©Rrne de anguila capturada en estado salvaje (Anguilla 10.0 ng EQTreTs oms 2005)
Essa:j; uilla) y productos derivados : /kg en fresco (ww) |

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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destinados a consumo humano)

Aceites marinos (aceite de pescado, aceite de higado de
pescado y aceites procedentes de otros organismos marinos 6.0

ng EQTrets oms 200)
/kg grasa (ww)

c) Suma de PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153 y PCB180

excepto especificaciones.

Carne de pescado y productos hidrobioloégicos en general,

75 ug EQT rers oms 2005)
/kg en fresco (ww)

productos derivados.

Carne de pescado de agua dulce capturado en estado salvaje y

125 ug EQTreTs oms 2005)
/kg en fresco (ww)

anguilla) y productos derivados.

Carne de anguila capturada en estado salvaje (Anguilla

300 ug EQTreTs oms 2005)
/kg en fresco (ww)

destinados a consumo humano).

Aceites marinos (aceite de pescado, aceite de higado de
pescado y aceites procedentes de otros organismos marinos 200

ug EQT rets oms 200s)
/kg grasa (ww)

en envases metalicos.

Requisitos minimos a considerar en la evaluacion del doble cierre y los factores de integridad

N° PARAMETROS Y FACTORES

REQUISITO MIiNIMO

1 Ganchos de cuerpo y tapa

Uniformes en su perimetro

2 Bordes superior e inferior del doble cierre

Lisos v sin irregularidades

3 Compuesto sellador

Bebe-cubrir-los-espacios-libres-internos-del
doble cierre

4 Compacidad (%) = 3et - 2ec x 100
E

Envases Cilindricos: Mayor o igual al 75%

Envases de forma Irregular: Mayor o igual al
60%

5 Penetracion de gancho= __ gc — 1.1ec x 100
de cuerpo (%) L—1.1(2et+ec)

Cilindrico e Irregular: Mayor o igual al 70%

6 Traslape (%) = _agc+at+1.1et - L x 100
L—1.1(2et + ec)

Cilindrico: Mayor o igual al 45%
Irregular: Mayor o igual al 40%

7 Traslape tedrico (mm) = gt + gc + 1.1et - L

Cilindrico: Mayor o igual a 1mm
Irregular: Mayor o igual 2 0.8 mm

Arrugas (grado de apriete)

Envases Cilindricos: La arruga no debe tener
un longitud que represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado de apriete
mayor al 75%)

Envases irregulares: La peor arruga no debe
tener un longitud que represente mas del 40%
de la longitud del gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 60%)

et = espesor de la hojalata de la tapa
E =  espesordel cierre

ec = espesor de la hojalata del cuerpo
gc = longitud del gancho de cuerpo

gt = longitud del gancho de tapa

L = longitud del cierre

REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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H. Esterilidad Comercial en Conservas
Plan de
ALIMENTOS Muestreo Aceptacidén Rechazo
n c
Prueba de esterilidad comercial 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente

En todas las muestras no debe haber crecimiento de microorganismos aerobios (mesofilos y
terméfilos) y anaerobios (mesofilos y termdfilos).
I. Requisitos para la Determinacion de Vacio

a) Elvacio en envases metalicos cilindricos, con capacidad hasta 370 ml, debera ser como minimo

76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg);
b) El vacio en envases de vidrio, debera ser como minimo 140 mm Hg (5,5 pulgadas de Hg);

TR . ; ;
,;S*‘Q | | vacio en envases metalicos, con capacidad entre 370 ml a 500 ml, debera ser como minimo
? 150 mm Hg (6 pulgadas de Hg).

% S NOTA: Se exceptlian los envases ovalados y rectangulares.

"Amffs/'

J. Limites Maximos de Control para biotoxinas en moluscos bivalvos

N° BIOTOXINA LIMITE MAXIMO DE CONTROL
Toxinas paralizantes de molusco
1 (“Paralytic Shellfish Poison”: PSP) AG0IHE g
Toxinas amnésicas de molusco . -
P 7;;\? (“Amnesic Shellfish Poison”: ASP) 20 frig de acido domoics kg
<ol o) Acido ocadaico '
é-‘DS;hED :-q%ﬁ; S Pectenotoxinas | 160 pg de equivalentes de acido ocadaico/kg
% PESCIUERA 3€ | Toxinas lipofilicas Dinofisistoxinas ‘ ‘
O'SA y & Yesotoxinas 3.75 mg de equivalente de yesotoxina /kg
DANIRET g . FRS—
o Azaspiracidos | 160 g de equivalentes de azaspiracido /kg

ites Maximos de Control para virus de hepatitis A

Virus de Hepatitis A Limite

Productos Hidrobiolégicos Genoma de Virus no
Congelados — Moluscos Bivalvos Detectado (ausencia)

SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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L. Analisis Sensoriales

Se realiza de acuerdo al tamario de lote establecido en los planes de muestreo, por atributos de la
Norma NTP 700.002. Todas las muestras y las unidades que las conforman deben ser evaluadas.
Asi mismo, los resultados deben estar de acuerdo a lo sefialado en las tablas de calificacion con
escalas verbales y numéricas, seglin grado de frescura, para la evaluacién sensorial de pescados y
mariscos del Anexo 4.

Ante resultados que evidencien la presencia de materias extrafias (para efectos de este analisis
incluye a los parasitos visibles), el caso debe ser comunicado a los 6érganos o unidades organicas

competentes.

CONSUMO HUMANO INDIRECTO

A. Ensayos microbioldgicos

LIMITES (UFC/g)
N® PRODUCTO N° MICROORGANISMO n c =
m

Materias  primas pesqueras para la )

alimentacién-animal-piensos-procedentes-de-ta——" Enterobacterias 5—i-2 10 3x102
1 | transformacion del pescado u otros animales

marinos, piensos completos para animales 2 Salmonelia spp & 0 Ausencia en 25g

acuaticos, algas marinas y sus harinas.

Se debe realizar en adicién a ello una microscopia 6ptica para la deteccién de insectos. El resultado
debe salir: “Ausencia”.

: LIMITE
2 .
| N® Iﬁgg;’é:g:'}ss PRODUCTOS DESTINADOS A LA ALIMENTACION ANIMAL MCAC;{INIIr'?gODLE
(mgrkg)
Materias primas para piensos provenientes de pescados, otros 25
animales acuaticos y sus productos derivados
1 Arsénico Harinas de algas marinas y materias primas procedentes de 40
algas marinas
Piensos completos para peces 10
‘2 o Materias primas pesqueras para la alimentacién animal 10
omo
Piensos completos para animales acuéticos 5
Materias primas para piensos procedentes de pescados, otros 05
3 Mercurio animales acuaticos y sus productos derivados ’
Piensos compuestos para peces 0.2
4 PR Materias primas pesqueras para la alimentacion animal 2
admio
Piensos completos para animales acuaticos 1

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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C. Limites Maximos de Control para dioxinas y furanos / PCB similares a dioxinas en productos
hidrobioldgicos de consumo humano indirecto

Dioxinas (Policloro dibenzo —p- dioxinas y Policloro dibenzo Furanos) y Bifenilos Policlorados
(PCBs)

Limite
Producto Hidrobiolégico Ma:;mo Unidades

Control

a) Suma de dioxinas (EQT PCDD/PCDF-OMS)

Materias primas para piensos derivados de pescados u otros

animales acuaticos 1.25 | ng EQT(rers oms 2005) /kg (Ww)

Piensos para animales acuaticos 2.25 ng EQT reTs oms 2005) /Kg (Ww)

Aceite de pescado 5.0 ng EQTPCDD/FOMS/kg

b) Suma de dioxinas y PCB similares a las dioxinas (EQT PCDD/F-PCB-OMS)

Materias primas para piensos derivados de pescados u otros

animales acuaticos 4.5 | ng EQTrers oms 2005) /Kg (WW)

T Piensos para animales acuaticos 7.0 ng EQTrets oms 2008) /kg (Ww)

xvAceite de pescado 24.0 ng EQTrets oms 2008) /kg (Ww)

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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ANEXO 4

TABLAS DE CALIFICACION CON ESCALAS VERBALES Y NUMERICAS, SEGUN GRADO DE

FRESCURA, PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE PESCADOS Y MARISCOS

(Sl Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, para
g pescados grasos y semigrasos (**) generadores de escombrotoxina (histamina)

ligera resequedad en
los bordes.

PR&)PIEDAD CATEGORIA DE FRESCURA
A EVALUAR Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
9 8,7 6,5 4,3,2,1
. Sinbrillo Moderadamente decolorada, opaca,
o - lIridiscente, tornasolado Pérdida de iridiscencia | - Ligeramente decolorada iegcr?so A SRR R
[ : 3 e 2 ] i
= - Brillante Ligera pérdida de brillo | - Ligeramente opaca, mate. . :
& - Color uniforme Ligeramente opaca - Ligeras arrugas en la piel, gfll-?;derado & IdBNe0 3peee; Inalon B
ligeramente seca. Intenso opaco, marrén o gris.
o
<
D - Mucus transparente y Mucus ligeramente Mucosidad amarillenta, gns o de calidad
(7] 2
g acuoso opalescente o turbio biucus lechioso inferior
=]
=
Convexos pero algo
: - Planos .
- Convexos hundidos Céncavo
s [ s
Colory % - Cornea fransparente Pupila negra y apagada _—Sgg?lza:;ziljscente Cornea lechosa
Aspecto - Pupila negra y brillante Cornea ligeramente | Pupila gris; o de calidades inferiores
P opalescente Manchas de sangre
- Color vivo 2 Color marrén
ﬁ - Color uniforme a rojo I(:,‘olor sa;ngre ) tfgero CO:W apouro Colores amarillentos
S sangre igeramente apagado - Ligero color marron Color rosado pélido
g . Brillante Ligera pérdida de brillo | - Ligera decoloracién Color café
g - Mucus ausente o trazos :_'r'liz[lzso alt;sazgite ol gﬂu:élos spaleschnta. U Mucosidad lechosa; o de calidades
de agua limpia. P 2 pacs: inferiores.
;\ﬂtaetz:lopelado Moderadamente: decolorado, opaco,
: gf;c[;a:r?l —— Apagado - Ligeramente opaco, mate. ﬁe;r?so mate. Ligero a moderado marrén
P Ceroso - Ligeramente marrén y : ; . 3
: Lr: 0" skicido Ligeramente opaco resequedad en los bordes. gﬂr?sd?;:% oao ';L?;‘ggb Speke, mob 9
- Brilloso Ligeramente marrén y | - Ligeramente decolorado. Intenso: opaco, marrén o gris; blando o

gomoso.

- Algas marinas
- Aire oceanico
- Pasto mojado

Muy ligero a algas
marinas o aire marino
Muy ligero a pepino o

- Ligero a pescado
- Ligeramente graso
- Ligeramente a cartulina o

Ligeramente: &cido, a leche acida,
ligeramente rancio, a frutas o vegetales
fermentados, contaminado (*).

Moderadamente: acido, rancio, frutas o

L,,,\L

(*) CONTAMINADO se define como olor o sabor extrafio al producto.
as palabras en ITALICAS indican descomposicion.

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
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s S5 2 . vegetales fermentados, amoniacal,
Olor - Ligeramente metalico melén carton. contardiniadn. Ligewmente: fecal o

- A pepino o melon Muy ligero a carne roja | - Ligeramente oxidado- pitrido : ¢
B 2}?&29 roja (sangre) ﬁ:ﬂg;e) B I('(':i&;rg)a animal de caza Intensamente: acido, pltrido, amoniacal,
= * rancio, a frutas o vegetales fermentados,

contaminado.
) mll:ict:;owgwuy T Miasculo firme y elastico Ligeramente: blando, gomoso.
Testuraidel B} Elésiicag Ligera pérdida de | - Ligeramente flacida Moderadamente seco.

Misculo T firmeza en el musculo - Ligeramente seca Moderadamente:  blando, gomoso.

presién del dedo Ligera pérdida de | - Moderadamente suave Fuertemente seco.

. Wilusinls chncisteiibs resistencia a la presion Intensamente: blando, gomoso, seco.

(
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2. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segin grado de frescura, para
pescado grasos y semigrasos cocidos generadores de escombrotoxina (histamina)

CATEGORIA DE FRESCURA

Ligeramente metalico
A pepino o melon

A carne roja (sangre)
A iodo

meldn

Muy ligero a carne roja
(sangre)

Neutro

Ligeramente oxidado
Ligeramente a
levadura (pan)
Ligero a animal de
caza (cuero)

PROPIEDAD
A EVALUAR Muy bueno Bueno Acgg;tlnﬁ ¢ Malo o Rechazable
9 8,7 6,5 4,3,2,1
Ligero a pescado Ligeramente: &cido, a leche A4cida,
Algas marinas Muy ligero a algas Ligeramente graso ligeramente rancio, a frutas o vegetales
Aire oceanico marinas Ligeramente a fermentados, contaminado (*).
Pasto mojado Muy ligero a pepino o cartulina o cartén Moderadamente: acido, rancio, frutas o

vegetales fermentados, amoniacal,
contaminado. Ligeramente fecal o pdtrido.
Intensamente: &cido, putrido, amoniacal,
rancio, a frutas o vegetales fermentados,
contaminado

Firme y jugosa.
Consistente

Resistente a la
masticacion

Ligera pérdida de
firmeza en el musculo
Ligera pérdida de
resistencia a la

Ligeramente duro
Ligeramente suave
Ligeramente

Moderadamente: duro, seco. Ligeramente
flojo.
Moderado a intenso: duro, correoso, flojo.

A carne, metalico.
Sabor residual limpio

Neutro

Ligero a carne de caza
(cuero)
Sabor
oxidado

residual

(masticacién) | - Suculento presion. desmenuzable Fuertemente seco
- Considerablemente Moderadamente Ligeramente seca Intensamente: duro, correoso, seco
tierno tierno
A pescado fuerte
. Ligeramente: acido, rancio, amargo, a
L::jggcr:cl;l;ljente a levadura, a frutas o vegetales
- A algas marinas, Rcartulinaocartén fermentados, contaminado (*)
salobre. Ligeramente dulce Oxidado Moderadamente: acido, rancio, amargo, a
- Ligeramente dulce A carne . levadura, a frutas o vegetales
i - A pepino Ligero a algas Ligseionts grasy fermentados, contaminado

Pdtrido, fecal

Intensamente: acido, rancio, amargo, a
levadura, a frutas o vegetales
fermentados, contaminado

Pdtrido, fecal

(*) CONTAMINADO se define como olor o sabor extrafio al producto.
/*@l\% palabras subrayadas indican descomposicion.
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3. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segin grado de frescura, del
pescado magro crudo

CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
EVALUAR 9 8,7 6,5 4,3,2.1
- Brillante
- Color vivo y ; : : .| - Ligeramente decolorada - Decolorada
5 uniforme . bPrlgla';Ienlamén NIV PRSI | Ligeramente apagada - Apagada y opaca; o de
il Colores claros u - Sin brillo calidades inferiores
opalescentes
8
- - Mucosidad  amarillenta,
p |- Mucs transparente | Mucus ligeramente turbio - Mucus lechoso gris, opaca o de calidad
o y acuoso N
Q inferior
>
=
) ggn;:xos —— ) E:;‘J}%EOSS pero  algo | pianas o ligeramente | - Céncavo
) bril?ante 5 A Pupila negra y apagada hundidos - - Cornea lechosa
Color AR-N Corres ) Co}:nea y [i)igeramente - Cornea opalescente - Pupila gris; o de calidades
Aspecto o transparente opalescente - Pupila opaca inferiores
@ - (S:i?:.i b:rl::.ut::osidad 0 ; - Color marron
[} trarss. da - agiE |- Rojo oscuro o rosado Rosatio ibélkid - Colores amarillentos
S P g ligeramente-blanquecino . Decolorapc,-lc:nomarcada Color-rosado-palido
g - Color vivo, rojo | - Ligera decoleracibn - Mucus opaco o blanquecino + [ Gulortalo
© : ? - Mucosidad transparente - Mucosidad lechosa; o de
ol ligeramente
m blanquecino calidades inferiores
) ;rrﬁ:"os:gc'do - Aterciopelado - Opaco
o | = No encicato-a ia |~ Mate - Ligeramente opaco - Decolorado
L ) - Apagado - Rosado o ligeramente rojoalo | - Rojo a lo largo de la
= largo de la columna ! 2
o - Ligeramente rosado o rojo a largo de la columna vertebral columna vertebral
I vertebral 2 %
1 : . lo largo de la columna | - Superficie cerosa - Amarillento; o de calidad
- Sin cambios en el s,
= | color original vetisbrl inferior
- Algas marinas (LGS pescals k'fiﬁ?  amonaee
- Aire ocednico - Muy ligero a algas marinas t;g::zmzztz g?g’g - Rancio
Olor - Pasto fresco recién | - A humedad o moho i Agenas perceptible rancidez - A fruta malograda
cortado - Neutro - A vegetales malogrados
- Metalico - A levadura (pan) - Aquimicos; o de calidades
- Acuero inferiores
- Blanda
Textura del - Firme y elastica - - Ligeramente blanda - Flacida
Musculo - Superficie lisa - Menos eldstica - Ligeramente flacida - Seca; o de calidades
inferiores

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO
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4. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, del

pescado magro cocido

CATEGORIA DE FRESCURA

PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
EVALUAR 9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Amoniacal
. i - Agrasa Tk
g Muy ligero a algas marinas : ; - Acido
] i;lagbaos"glannas A leche hervida i tg:gimente B Rl @ | Ligeramente rancio
Olor A humedad o moho ; - Rancio
- Acarne A - A ropa humeda
e o Muy ligero a carne - Metalico - Queso malogrado
q Neutro B - A quimicos; o de calidades
9 inferiores
Textura del | - Fime Seco - Seco - Blando
musculo - Seco Fibroso - Blando - Humedo
(masticacion) | - Harinoso Desmenuzable - Desmenuzable - Aguado; o de calidades inferiores
- Ligeramente a cartulina o | - Acido
- Metalico Ligero a carne et = Rancio
- Acarne Ligeramente dulce = Suginsn R il
Sabor . Atierra Ligero a humedad o moho | - Ligeramente &cido - Amoniacal
. Eiien Ngutro - Ligeramente rancio - A queso malogrado
- Ligero a cuero - Quimicos; o de calidades
cal - Ligeramente amargo inferiores
@ML (13
§ G ropiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, de los
mobranquios: tiburdn, tollo
3 ACUI :
? E: 2
AN CATEGORIA DE FRESCURA
ble o
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno capta Malo o Rechazable
EVALUAR Reguiar
9 8,7 6,5 4,3,2,1
Convexo; muy brillantee | - Convexo, ligeramente - Concavo, amarillento;
QOjo iridisado; pupilas hundido o pérdida de brillo e Plano, sin brillo. o de calidades
pequenas iridisacion, pupilas ovaladas inferiores.
Colory : . . . )
aspecto Con rigor mortis o | - Pasada la fase de rigor Algo de mucosidad en | - Mucosidad abundante
Piel y parcialmente rigido; mortis: ausencia de la boca y en las en la boca y en las
presencia de un poco de mucosidad sobre la piel y aperturas branquiales, aperturas branquiales;
mucus mucosidad clara sobre especialmente en la boca y | mandibula o de calidades
la piel en las aperturas branquiales ligeramente aplanada inferiores.
. Ligeramente - Amoniacal penetrante,
Olor A algas marinas ) N Zl:‘-t::g o? cg?o";nc g?:;ﬁi:é;: amoniacal; acido; o de calidades
P L ligeramente acido inferiores.
> 2 ; g s : Ligeramente blanda. | - Flacida; 0 de
Textura Firme y elastica - Ligeramente elastica. Firme. Blanda calidades inferiores.
; 2 s Ligeramente pasado. | - Amoniacal, acido,
Sabor (cocido) A algas marinas i I;:g:;a I\‘l) :urglé'la de:aabor-8 Ligeramente pasado o de calidades
gas. ) amoniacal. inferiores.

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
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3 " icous
oL ../ rayas
FAniPE H
CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Acafitable Malo o Rechazable
EVALUAR Regular
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Convexo; muy %
G ' Convexo, ligeramente . ; .
Ojo E{g:zgfﬁr s ac | hundido o pérdida de brilloe | - Plano, sin brillo. : ga"liréf;:s' ?r:?ear:g'r‘z';m' ode
pequefias iridisacion, pupilas ovaladas
- Pigmentacién . -
2 e Pigmentacion que va o 2
Piel y ;lr‘;[?é n‘g}dlsada y Pigmentacion viva, tornandose - Ererﬁogac;:cmn' Mucosi:[,:j[
mucus i mucosidad acuosa. decolorada y sin brillo, - oiggs
mucosidad m—<7 T - espesa, abundante.
acuosa. pan:
- E;?‘ncoun bﬂgs::gz Blanco y brillante con Blanco y sin brillo con | - Amarille a  verdoso,
Vientre el alfedodar manchas rojas lnicamente numerosas manchas manchas rojas en la
AT il dleikag alrededor de las aletas rojas o amarillas propia carne
R | . - Borde de las
o ot 0 o Aletas aletas translucido Aletas rigidas Blando - Flacido
2 TVIDAD y curvo
g aclcoLa-DsteA/os ; Ligeramente - Amoniacal penetrante,
00 < Olor - A algas marinas .':;?ggo? CZ':OL:L ]a'gl_':éﬁi:'g amoniacal; acido; o de calidades
ANIP P ligeramente acido inferiores.
Textura - Firme y elastica Ligeramente elastica. Firme. ],;Ilg;'fp e blanda, | - iil;?fa; Hde cilicades
. i Ligeramente pasado. ; :
. . Ligera pérdida de sabor a 5 - Amoniacal, acido, pasado
. bor (cocido) - A algas marinas Ligeramente 5 e
;s:m algas. Neutro. T o de calidades inferiores.
1 S pnes
ey il U - - - L3
gm.‘ Sf?]m | 7. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de la
L2
3 04 & trucha
- £ 1
@:“*‘N!PEV CATEGORIA DE F,I:E:Ct:;::o
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno p Malo o Rechazable
EVALUAR Heguiar
9 8,7 6,5 4,321
. — Convexos a planos, muy Ligeramente - Hundidos, grises, ligera
Ojos cristalin os' biilssis ligero gris, transparentes. hundidos, grises, opacidad, opacos; o de
! Planos. ligera opacidad calidades inferiores
T Ligera pérdida de Alguna pérdida de | - Pérdida de escamas.
Colory Piel i I;;Téﬂzb 1r:hsce|2::. iridiscencia, verdoso a plata. escamas, ligeramente Ligeramente arenosa,
Aspecto Siiiois adherenﬂe : Mucus ligeramente turbio. arenosa, grumosa o grumosa o aspera. Colores
i Ligera pérdida de escamas. aspera. opacos, manchas marrones.
- Brillosas, limpias. . . Rosado 0 "
Agallas Rojo  oscuro o gggﬂﬁgfgf rasedle. Ligera rojizo/marrén con | ~ 5::;2?3 doows;gélﬁo:‘marrén.
rosado. decoloracion 2
: : ' - A malta, a cerveza, pasto
- Leve, ligero a pasto Ligero fortalecimiento de los A cartulina o carton, descompuesto, ligeramente
Olor fresco cortado, olores. A mariscos, a aceite aromatico, rancio, a masilla, vegetales
algas marinas. fresco, aromatico. empalagoso, a malta. malogrados, frutal, rancio; a
quimicos.
Textura del
musculo = Pl stelsits Ligera pérdida de firmeza, Ligeramente blando, | - Blando, pastoso, masudo,
(masticacion en ' ’ suculento. ligeramente masudo. pegajoso o adherente.
cocido)
A carne, a cartulina o | - Aceite pasado, rancio, acido,
& - Metélico, dulce, Metalico, dulce, a carne, a cartén,  ligeramente a carulina, a levadura,
Sabor (Cocido) aceite fresco. horneado. acido, ligero a aceite harinoso, a queso, a nuez,
pasado. lefioso, a qUIMICOS.  _~Tr ca..
i T
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8. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
los cefalépodos

CATEGORIA DE FRESCURA

Aceptable o

PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Regular Malo o Rechazable
EVALUAR
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Sin brillo
» |Menos bifla 2 gﬁaﬁ‘!gnradfmtos naranjas o
- Muy brillosa - Brillosa - Ligeramente marronesp !
- Colores bien definidos - Menos coloreada decolorada . Rosada en B pare ss
Piel - Blanca en la parte mas | - Elastica - Ligeramente rosada i, ol et OP
clara del cuerpo - Blanca en la parte mas en la parte mas clara | _ Piel encogi d;'p
- Eléstica clara del cuerpo ) ﬁnﬂncslse;?gsﬁca - Color de la piel un poco
més anaranjado; o de
calidad inferior
M = Lananadte Li te vi Li te lech | e
Color y ucus . ActiBso - Ligeramente viscoso - Ligeramente lechoso - Aeucéeorjg
aspecto = =
" T e | e Gorea- Opaiscente
Ojos | Gomens ik, | wanshcces apaescere e B
< Pupila.- Negra con ligera | Pupila.- Rojo oscuro, s
pérdida de brillo turbia 9
? = - Se desprenden con
/: - Resistentes al arranque | - Resistentes al arranque . T
g peseive Biciied - Faciles de arrancar
] taculo | Material sobre la | Material sobre la ;
%, i ventosa.- ventosa.- Mat:nal spbrs 3 I Material sobre la ventosa.-
% - Li licula sobre la | - Li licula sobre la | Yentosa= Empezando a | ¢, ietzmente  aglomerado
\ igera pelicula sobre la igera pelicula sobre la aglomerarse en el centro ompletamente aglo
ventosa ventosa 451 dortoen en el centro de la ventosa
- Metalico
Olor - A algas marinas - Ligero a algas marinas | - Ligeramente graso i ﬁ:;dnos 5
- A aire fresco marino - Neutro - Ligeramente metalico | Graso; o de calidades
inferiores
. = A - Suave
. - Firme . - Ligeramente flacida
Textura del masculo | = paoien - Firme - ‘Ligeramieste susis - Blanda
- Flacida
- Fresco , i - Acido
- Caracteristico de los | If-rlgs?crsra perdida  de - A moho
. mariscos ; - Neutro - Rancio
Sabor (Cocido) - Dulce . ll::gg::m:m: it - Ligeramente acido - Acol
- Sustancioso sm?sta iolen - Ama_rgo; o de calidades
- Metalico inferiores
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9. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de

los cangrejos crudos

CATEGORIA DE FRESCURA
ble
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Reepmbic Malo o Rechazable
EVALUAR Reguber
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Superficie humeda y
Iﬂ:igt‘;’ Limpios, sin | _ |imnios, sin  lesiones, | - Ligera coloracién | - Decoloracién. Presencia de
Cascara magullaéuras 6 magulladuras o apagada o ligera coloracion amarillenta o©
Colory SolamoRes coloraciones anormales. decoloracian. castafo amarilla.
aspecto anormales.
- Ligera pérdida de 3 . - Decoloracion oscura.
Carne - Traslicido. translucidez. Ligera | ~ h;g:urg degpiceauion Opaca, grisacea, negruzca
opacidad. ’ o amarillenta.
- Descompuesto,  putrido,
Olor - A algas marinas. | - Ligera pérdida de olor a | - Ligeramente mohoso. amoniacal, agrio,
Fresco. algas. Neutro. Mohoso. sulfhidrico. Olores
quimicos o ajenos.

™~
s

los cangrejos cocidos

'.SMav

10. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, de

%ﬁi. :
} Q)
o
>

=
et -
\"b‘* 52 CATEGORIA-DE-ERESCURA
Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
VALUAR [ 8,7 8,5 4,3,2,1
Colory
5 ; Opaco. Manchas negras,
aspecto dela | - Blanco - Ligera opacidad decoloracion negra extensa
carne
) ; - Ligera pérdida de olor | . Rancio, amoniacal, agrio,
Olor {‘eﬂsﬂﬁgmifsw‘ 9 marino. A leche hervida ::;g::zngtg ama:;:;’;so. descompuesto. Olores
) Neutro. g ’ quimicos o ajenos.
Textura de la ) ' . - Ligeramente blanda. Blanda, floja, masuda,
carne > TRy R [P, Ligeramente masuda. grumosa.
- Dulce PR - Ligeramente dulce. Agrio, amargo, acido,
Sabor cremc;so ' | - Dulce, a carne, neutro. Mohoso, ligeramente descompuesto, a quimicos; o
: amoniacal. de calidades inferiores
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11. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
las langostas crudas
CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
EVALUAR 9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Ennegrecimiento aparente.
- Brillante, limpia, - Algo oscurecido en las Lineas negras entre
sin lesiones, _— x uniones entre segmentos segmentos que se unen.
Cascara magulladuras o | Ee;c(j:lada ds-brillo, alge abdominales. Opaco. Ligera Puntos negros en el telson.
coloraciones et decoloracion del telson. Patas Nadadoras con  punios
Colory anormales. o nadadoras algo oscurecidas. negros Yy ennegrecimiento
Aspecto intenso.
F - Extensa decoloracion oscura.
. Pérdida de : -
- Translucida, - y = Decoloracion amarillenta en
Carne limpia, blanca. translucidez. Algo Ligera decoloracion oscura. el extramo dé Ja carie de e
opaca.
cola.
- A algas marinas. Ligero a algas - Amoniaco moderado o
ol Marino. marinas. Marino Pérdida del olor caracteristico intenso. Acido.
or Caracteristico a ligero. Muy ligero a a marisco. Ligero a amoniaco. Descompuesto. Quimicos; o
marisco. amoniaco. de calidades inferiores
Q’N.N. 5
54 . - - -
§ R ‘,’-91 12. \Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
D AMUICO- piye, ,é’ las langostas cocidas
A A :-:"u
CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
EVALUAR
9 8,7 6,5 4,3,2,1
Celary - Manchas negras
aspecto dela | - Blanco - Ligeramente opaco - Opaee decoloracién negra ores
carne
Textura - Muy firme, crocante - Firme - Ligeramente blanda - Blanda, floja
- A algas marinas, dulce, a | - Cremoso, a leche . z s T
% ; i 8 2 " - Pérdida de olor a leche. | - Amoniacal, acido, quimicos:
Olor leche hervida, caracteristico hervida. Ligeramente : ; - e ’
& TBHSEo "} Ligeramente amoniacal o de calidades inferiores.
A - Acido, leche écidé. amargo,
Sabor - Dulce, cremoso, metélico B :gﬂ:f:’ cremoso, @ | - E:l:fr':a de  dukurs, descompuesto, a quimicos;
o de calidad inferior

LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN LA AUTORIZACION DE LA DSNPA DEL SANIPES,
SE CONSIDERA UN DOCUMENTO NO CONTROLADO




ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA -

SUB DIRECCION DE

SUPERVISION PESQUERA
SANIPES P02-SDSP-SANIPES
SANIPES PROCEDIMIENTO: Ejecucion del Control Oficial de Revision 00 Pagin: 38 de 42
L™y | Productos Hidrobioldgicos Nacionales y de Exportacion Marzo 2018 g

13. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
los langostinos crudos

CATEGORIA DE FRESCURA

PROPIEDAD A Muy bueno (vivo) Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
EVALUAR
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Brillante. Marrén o gris :
- Ligeramente - :
claro en todo el : : - Ennegrecida. Gris,
Cabeza GaparEadn :fr:g?iﬁ:nto o Ligeramente ennegrecida arharika, veide,
transparente.
. - Gris tenue. Manchas | ~ Tt grisou !lgero Tinte gris o ligero malva. | = Ennegrecdo. Cubiody
Colory Cascara rises oscuras malva.  Vientre | -\ 4onie amarillo palido de Marches: dsidés: o
Aspecto 9 amarillo palido P amarillas
Opacidad extendida en
s X . mitad del cuerpo hacia la | - Amarillenta,
Carne * "Tranglucids « Ligenyopacidad cola, la cual empieza a ennegrecida, opaca.
tornarse amarillenta
- Algas  marinas, - A abono, vegetales
Olor - A algas marinas, dulce, lechoso, Mohoso, ligeramente acido, malogrados, amoniacal,
fresco pasto fresco, a heno. agrio, descompuesto
metalico putrido, a quimicos.

Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
los langostinos cocidos

CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceplable- Malo o Rechazable
EVALUAR Regular
9 8,7 6,5 4,3,2,1
Colory Manch AR Sl
aspectodela |- Blanco Ligeramente opaco Opaco B neznr: S e
carne '
- Firme, masticable, " ’ " ; Grumoso, desmenuzable, muy
Textura elastica. Firme, masticable. Firme, masticable. blando, pastoso.
. A cloro, a sudor, agua
ol - A algas marinas, a E::msoa [ZChec;:ggz' Mohoso, vegetales jabonosa, amoniacal,
or castanas. chefi iﬁé - ! hervidos vegetales malogrados, fecal, a
P 7 quimicos.
: A pescado, ligeramente acido,
P Caracteristico, dulce, a Mohoso, 2 ;
Sabor i g?éiﬁ}:"suco' dulos leche, cremoso, a came. ligeramente  dulce, gg%réa p;eg:gf;: I'g:r:;?lﬂzog
Neutro. ligeramente graso. quimi:: o5 J ' 9o,
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15. Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
los moluscos bivalvos excepto tunicados y equinodermos crudos (*)

CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Aceptable o Regular | Malo o Rechazable
EVALUAR
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Enteras y cerradas.
Valva o Ofrecen resistencia a | | s  Responden | - EPU®  abietas.  No | poe  apiertas, no
i ser abiertas. De estar cierran o responden al
caparazon iy ol Rt al contacto. contach responden al contacto
contacto se cierran
- Mdasculo con  total
Ac Rlory - Muisculo con escasa pérdida de coloracion,
opagie Caracteristico de la especie, humedo, brillante humedad. Ligera opaco, e
) ; 5 e perdida de coloracion. desprendido de las
Carne é\:]::;'ggsgﬁ::meme alas EiRdn. Liqpidanintss Liquido inter wvalvar valvas. Coloraciones
- ek nErE &e brillo ligeramente opaco, amarillentas. Liguido
Jerap viscoso y en poca inter valvar amarillento,
cantidad viscoso o ausencia de
liquido

Olor - Algas marinas. | - Ligera pérdida de olor | - Algo mohoso. | Ear?:ioéesig:oheslf:hz

Marino. Fresco marino. Neutro Ligeramente rancio gria, B ¥

quimicos
oAl f‘]fﬂ

Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segtin grado de frescura, de
os moluscos bivalvos excepto tunicados y equinodermos crudos (*)

CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD A Muy bueno Bueno Achftablsn Malo o Rechazable
EVALUAR Regular
9 8,7 6,5 4,3,2,1
- Ligeramente - Suave, gelatinoso,
Textura - Elastico, gomoso, masticable, fibroso. masticable. adherente,
Ligeramente blando desmenuzable.
Ligeramente acido, acido.
ol - Algas marinas, dulce, | - Ligeramente dulce, ligero | - Mohoso. Ligeramente Amoniacal. A  sudor.
o a leche. a algas marinas. Neutro. rancio. Fecal. Sulfhidrico. Coliflor
malograda, a quimicos.
Ligera pérdida de sabor Li ;
: 3 i - Ligeramente mohoso. Acido, amargo, a caucho,
Sabor = g)ullce. Caracﬁriqtlco d:ll;:er. h:gg.r-ﬁ) pag?;g:osd{? Ligeramente rancio. rancio, descompuesto, a
€ la especie. larino. is*leu(t}ro rino. ) Remanente dulzor. quimicos.
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17. Propiedades organolépticas, con descriptores segtin calidad, para pescado ahumado.

CALIDAD
PROPIEDAD A =
EVALUAR REGULAR
BUENO ACEPTABLE MALO O RECHAZABLE
- Caracteristico, fresco, propio, a humo. | - A humo, neutro, ; _
Olor Ausencia de olores objetables, ajenos, ligeramente dR:;:(IJ?ﬁpuestzasado‘ patid,
de descomposicién o contaminacién. pasado o rancio.
Color- Sin brilo o lustre.
- Color.- Uniforme. Sin decoloracion. | - Color.-Pérdida de Decoloracién principalmente a lo
Brillante y lustroso. brillo o lustre largo de la linea lateral y aletas
Aspecto y - Aspecto.- Ausencia de materias | - Aspecto.- Ligeras ventrales. Posible coloracion
Color extrafias y manchas anormales. quemaduras por rosada del filete.
Superficie integra sin  roturas ni proceso de Aspecto.- Filetes con aberturas
desgarros. Sin magulladuras. congelacion. (huecos). Excesivas quemaduras
por proceso de congelacion.
- Suave a
" : humado.
- Caracteristico de la especie. Fresco. Ei e Acido, agrio, amargo, rancio
Sabor :Iﬁ:;n: a5 shumeda.. Sin  sebor 4 pagsado. Apenas mohoso, resinoso.
’ detectable sabor a
] LVE almacenado.
EXel $ - Ligera pérdida de
,-'g}‘ e Textura - Firme, elastica y consistente. fimeza Blanda. Sin flexibilidad. Masuda.
‘E elasticidad.
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18. Propiedades organolépticas, con descriptores segtn calidad, para pescado salado,
seco salado, salpreso.
PROPIEDAD CAL'QEEULAR 5
A EVALUAR BUENO ACEPTABLE MALO O RECHAZABLE
g : ; Pérdida de  olor
. E;';gt;g:hmg eﬁ;gploa eAugsggéf_n gii cigLoreg caracteristico. Olores ajenos o extrafos.
Olor [Elanies,, aenos, sl Ligeramente neutro. | Acidos.  Rancio.  Ptrido.
contaminacién. Ligera pérdida de olor Neutro. Li | D tisate. A i
caracteristico. Ligera pérdida de olor a mar. g escomp - Amoniaca
ajenos o extranos.
Color.-Pérdida de
- Color.-Natural y uniforme. Propio de |a especie. color  caracteristico. Color.- Presencia de colores
Ausencia de colores rosado (bacterias haldfilas Ligeras tonalidades rosados, pardos, amarillos o
rojas), pardo (racimos de moho), amarillo o oscuras, grisaceas, naranja, solos o en combinacién.
Aspecto y naranja (manchas de higado). extrafias o ajenas. Aspecto.- Viscoso o pegajoso.
Aspecto.-Ausencia de materias extrafias. Aspecto.- Presencia Presencia de magulladuras.
color Superficie integra sin roturas ni desgarros. Sin | de  agrietamientos, | Presencia de agrietamientos,
magulladuras. Ausencia de quemaduras por desgarros o roturas en desgarros y roturas en mas de la
excesivo calentamiento durante el secado menos de la mitad de mitad de la superficie del
evidenciadas por piel viscosa o pegajosa la  superficie del pescado
pescado.
Ligera perdida de £dnd w
Textura - Firme, elastica y consistente. firmeza, ligera pérdida nPﬂZfﬁg: definpes yiastcdad.
de elasticidad. )
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